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EN Off-set Smoker

FOR OUTDOOR USE ONLY. PLEASE READ THESE IN-
STRUCTIONS CAREFULLY BEFORE ASSEMBLY. RETAIN
THIS MANUAL FOR FUTURE REFERENCE. THIS SMOKER IS
MANUFACTURED IN ACCORDANCE WITH STANDARD EN
1860-1.

FI Off-set-savustin

VAIN ULKOKAYTTOON. LUE OHJEET HUOLELLISESTI EN-
NEN LAITTEEN KAYTTOONOTTOA. SAILYTA TAMA OH-
JE MYOHEMPAA KAYTTOA VARTEN. TAMA SAVUSTIN ON
VALMISTETTU STANDARDIN EN 1860-1 MUKAISESTI.

SV Off-set-rok

FAR ENDAST ANVANDAS UTOMHUS. LAS ANVISNINGAR-
NA NOGGRANT INNAN APPARATEN TAS | BRUK. FORVA-
RA DESSA ANVISNINGAR FOR FRAMTIDA REFERENS. DEN
HAR ROKEN AR TILLVERKAD | ENLIGHET MED STANDAR-
DEN EN 1860-1.

DK Offset smoker

KUN TIL UDEND@RS BRUG. LAS DENNE VEJLEDNING
OMHYGGELIGT, F@R DU BEGYNDER AT SAMLE OG BRU-
GE PRODUKTET. GEM DENNE VEJLEDNING TIL SENERE
BRUG SOM OPSLAGSVARK. DENNE SMOKER ER FREM-
STILLET | OVERENSSTEMMELSE MED STANDARDEN EN
1860-1.

NO Skrarayker

KUN TIL UTEND@RS BRUK. LES DISSE INSTRUKSJONE-
NE N@YE FOR MONTERING OG BRUK AV PRODUKTET. TA
VARE PA DISSE INSTRUKSJONENE FOR FREMTIDIG BRUK.
DENNE ROYKEREN ER PRODUSERT | HENHOLD TIL STAN-
DARD EN 1860-1.
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ET Off-set suitsuahi
MOELDUD AINULT VALISTINGIMUSTES KASUTAMISEKS.
ENNE GRILLAHJU KOKKUPANEMIST LUGEGE JUHEND
HOOLIKALT LABI. HOIDKE SEE JUHEND EDASPIDISEKS
KASUTAMISEKS ALLES. SEE SUITSUAHI VASTAB STAN-
DARDILE EN 1860-1.

LV Off-set kiipinatava

LIETOSANAI ARA APSTAKLOS. PIRMS MONTAZAS UZMA-
NIGI IZLASIET INSTRUKCIJU. SAGLABAJIET SO INSTRUK-
CIJU TURPMAKAI ATSAUCEI. RUKYKLA PAGAMINTA LAI-
KANTIS STANDARTO EN 1860-1.

LT Ruakykla , Off-set”

SKIRTA NAUDOTI TIK LAUKE. PRIES SURINKDAMI JDEMIAI
PERSKAITYKITE SIAS INSTRUKCIJAS. SAUGOKITE SIA INS-
TRUKCIJA, KAD ATEITYJE PRIREIKUS GALETUMETE PER-
ZIURETI. PASILIKITE SIA INSTRUKCIJA, JEI PRIREIKTY VE-
LIAU.

DE Off-Set-Smoker

NUR ZUR VERWENDUNG IM FREIEN. LESEN SIE DIESE AN-
LEITUNG SORGFALTIG DURCH, BEVOR SIE DAS PRODUKT
ZUSAMMENBAUEN UND BENUTZEN. BEWAHREN SIE DIE-
SE ANLEITUNG ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.
DIESER SMOKER WURDE IN UBEREINSTIMMUNG MIT DER
NORM EN 1860-1 HERGESTELLT.

PL Wedzarnia typu offset

DO UZYTKU TYLKO NA ZEWNATRZ. PRZED MONTAZEM

| UZYCIEM PRODUKTU NALEZY DOKtADNIE ZAPOZNAC
SIE Z TYMI INSTRUKCJAMI. ZACHOWAC TE WSKAZOWKI
DO PRZYSZLEGO WYKORZYSTANIA. WEDZARNIA ZOSTA-
£A WYPRODUKOWANA ZGODNIE Z NORMA EN 1860-1.
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EN Do not use the grill in a confined and/or habitable
space e.g. houses, tents, caravans, motor homes, boats.
Danger of carbon monoxide poisoning fatality.

FI  Ala kayta grillia suljetussa ja/tai asuttavassa tilassa,
kuten talossa, teltassa, asuntovaunussa, matkailuautossa
tai veneessa. Hengenvaara — hakamyrkytyksen riski.

SV Anvand inte grillen i ett begrénsat eller beboeligt
utrymme sasom hus, télt, husvagnar, husbilar eller batar.
Livsfara - risk for koloxidforgiftning.

DK Brug ikke grilleni et lukket rum eller et beboelses-
rum, sasom et hus, et telt, en campingvogn, en autocamp-
er eller en bad. Der er fare for dedelig kulilteforgiftning.

NO Unnga a bruke grillen i trange og/eller beboelige om-
rader som hus, telt, campingvogner, bobiler eller bater.
Fare for dod pga. karbonmonoksidforgiftning.

ET Arge kasutage grilli kinnises ja/voi eluruumis, nt el-
amus, telgis, haagis- ja autosuvilas, paadis. Eluohtlik, vin-
gugaasimiirgistuse oht.
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LV Nelietojiet grilu slégtas un/vai dzivojamas telpas,
pieméram, ekas, teltis, dzivojamos treileros, kemperos,
laivas. Risks navéjosi saindéties ar oglekla monoksidu.

LT Nenaudokite kepsninés uzdaroje ir (arba) gyvenamo-
joje erdvéje, pvz., namuose, palapinése, kemperiuose, au-
tomobiliniuose nameliuose, valtyse. Mirtino apsinuodiji-
mo anglies monoksidu (smalkémis) pavojus.

DE Verwenden Sie den Grill nicht in einem geschlos-
senen Raum und/oder Wohnraum, z. B. in einem Haus,
Wohnanhanger, Wohnmobil oder Boot. In solchen Raumen
besteht die Gefahr einer todlichen Kohlenmonoxidver-
giftung.

PL Nie uzywac grilla w pomieszczeniach zamknietych i/
lub mieszkalnych, np. w domach, namiotach, przyczepach,
kamperach i na todziach. Niebezpieczenstwo smierci w
wyniku zatrucia tlenkiem wegla.
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EN ASSEMBLY INSTRUCTIONS ET KOKKUPANEK

FI  KOKOAMISOHJEET LV  MONTAZA
SV MONTERINGSINSTRUKTIONER LT SURINKIMAS
DK  SAMLINGSVEJLEDNING DE  MONTAGEANLEITUNG
NO  MONTERINGSANVISNING PL  WSKAZOWKI DOTYCZACE MONTAZU
@
(9 =, 9 a
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Congratulations on choosing your Mustang product!
The Mustang family of barbecuing products was
designed for cooking good food. Our line includes a
wide range of barbecuing and cooking products. Go
to www.mustang-grill.com or your nearest licensed
Mustang retailer to find out more about our selection
of products!

We are continually developing the Mustang line and
other products it has to offer. Feedback from users
plays an important role in our product development
for quality assurance. We are always happy to receive
any feedback on our products at mustang@mus-
tang-grill.com.

This product was designed for ease and problem-free
use. Please carefully go over the user instructions so
you will get the most out of your grill. With careful,
regular cleaning and maintenance of your grill, you
will prolong its life and safety. The Mustang line of
products also offers proper cleaning products and
tools for its care.

For more information, go to: www.mustang-grill.com.
Contact information on Mustang maintenance ser-
vices is available at www.mustang-grill.com.

WARNINGS FOR USE

When using liquid starters, always check the ash
catcher before lighting. Fluid can collect in the ash
catcher and ignite, resulting in a fire below the bowl.
Remove any fluid from the ash catcher before light-
ing the charcoal. Consider using non-liquid charcoal
starters.

WARNING

For Your Safety

This grill has been made to high quality standards.
NOTE: The use and installation of this product must
conform to the local codes.

IMPORTANT NOTICE: read all the instructions prior to
assembly and use.

Read and understand all the warnings and precau-
tions prior to operating your grill.

SAFETY INSTRUCTIONS

This grill is for use with charcoal and briquettes only.
NOT TO BE USED indoors. Never use a charcoal grill inside
buildings, vehicles, or tents. It may result in serious injuries
or death.

NOT TO BE USED closer than three metres from flammable
materials such as wooden structures, hanging tree branch-
es, clothes, or fuel.

NOT TO BE USED on an uneven surface.

NOT TO BE USED during windy weather.

WARNING! Do not use sprit or petrol for lighting or re-light-
ing.

Please read the manufacturer’s instructions for the use of

324306_Off-set_savustin_Georgia_L_ko_EN-FI-SV-DK-NO-ET-LV-LT-DE-PL.indd 14

charcoal and lighter fluid carefully before use and follow
the instructions.

DO NOT add lighter fluid or lighter fluid doused charcoal
on hot or warm charcoal.

DO NOT wear baggy clothes when lighting or using the
grill.

DO NOT touch a hot grill without grill gloves.

DO NOT move the grill when it is hot.

DO NOT leave the grill unsupervised.

DO NOT leave children or pets near a hot grill without
supervision.

DO NOT remove the ashes before the charcoal has burned
out or cooled completely.Do not touch the metal parts
of grill until it has completely cooled (about 45 min-
utes) to avoid burns, unless you are wearing protec-
tive gear (BBQ mittens, pot holders, etc.).

USE

Only use hardwood charcoal or briquettes. Do not use
logs or other solid wood as fuel, because of their high
heating value. Too much heat can damage the surface
of the smoker.

Lighting

The smoker can be lit by using a chimney starter,
paraffin-based firelighters or lighter fluid. Only use
vegetable oil-based fluid so that no flavour is impart-
ed to the food. Regardless of the lighting method,
always follow the manufacturer’s instructions for the
product used for lighting.

WARNING: Do not use gasoline or spirit for lighting or
increasing the flames. Only use lighters that conform
to Standard EN 1860-3.

First lighting

Before the first grilling or smoking session, clean

the firebox and the grill unit from the impurities of
manufacture and transport. Clean loose parts with
warm water and detergent. Dry well. Light the smoker
according to the instructions and allow it to heat up.
When it has been heated at a temperature of 180 °C
for two hours, the smoker is ready for use.

Grilling and smoking

Light the smoker according to the instructions. When
the embers are grey and the charcoal or briquettes
are covered with ash, spread the embers evenly over
the charcoal grate. Start grilling.

Barbecue grilling and grilling with indirect heat
Barbecue and indirect grilling are ways of cooking
large pieces of meat using hot smoke.

The grilling temperatures are low and cooking times
long. Smoke generation can be enhanced by placing
moistened smoking chips and shavings directly on
the embers.
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The Mustang 312849 Motorised Grill Spit can be used
as an accessory in the off-set smoker. Sold separately.

Note! In long-lasting barbecue and indirect grilling,
the ember is made in the separate firebox.

Smoking
In this off-set smoker, moistened smoking chips or

shavings are placed on the embers. Smoking chips
or shavings should be soaked in water for at least 30
minutes before placing them on the embers.
Attention! When smoking, the embers are created in
the separate firebox.

Smoking chips and shavings from different wood
types will add their own flavour to the food to be
smoked or grilled. The Mustang product family has a
wide range of different smoking chips and shavings.
Also try Mustang Smoking Wood Chunks. You will find
out which flavours you like the best by experiment-

ing.

Grilling with direct heat

Direct grilling is used to grill quicker-cooking foods
such as steaks, sausages, chicken fillets, etc., directly
above the embers. The grilling temperatures are high
and cooking times short.

Note! In direct grilling, the embers are created in the
firebox or on the charcoal grate of the grill unit.

Adjusting the temperature
The temperature is adjusted by opening and closing

the firebox air control vent and the pipe draft control
vent.

By opening the firebox air control vent, the embers
get more air and burn more strongly. The tempera-
ture will rise. Closing reduces airflow to the embers
and lowers the temperature.

Opening the pipe draft control vent increases the
draft and the temperature. Closing reduces the draft
and lowers the temperature.

Note! The air and draft control vents become hot dur-
ing use. Wear protective gloves when adjusting them.
If the temperature does not decrease, even if at-
tempts have been made to adjust the temperature
using the control vents, remove hardwood charcoal
or briquettes from the charcoal grate with the help
of long-handled barbecue tongs and heat-resistant
barbecue gloves.

Note! Place the hot hardwood charcoal or briquettes
in a heat-resistant container. Never place them on
the ground, in a plastic bucket or on any flammable
surface.
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Examples of cooking temperatures

Air control vent

Barbecue grilling / smoking

Pipe draft
(80-135°C) control vent
Brisket 2 h/kg

Pulled pork 2-4 h/kg

Whole chicken 3-4 h
Grill ribs 3-5 h

Roast9 h

Indirect grilling (160-180 °C) Pipe draft

control vent

Air control vent

Fish 15-20 min

Pork tenderloin 15-30 min

Chicken fillet and legs 30-45 min

Whole chicken 1-1.5 h

Lamb shank 3-4 h

Turkey 2-4 h
Pork shoulder/ham 2-5 h

Direct grilling (230 °C -)

Pipe draft Air control vent

control vent

Steaks 5-8 min

Pork chops 6-10 min

Hamburger patties 6-10 min

Sausages 6-10 min

| Open O

Closed @ |

Turning off the smoker

After you have finished smoking or grilling, turn off
the smoker by closing all the control vents. Keep
them closed until the next day, after which the ash
can be removed. Always keep the pipe draft control
vent closed, to prevent rainwater from entering the
smoker.

CLEANING AND MAINTENANCE

Cooking grate
Clean the grate after each use while it is still warm.

Only use a soft grill brush for cleaning. Using a steel
brush can damage the enamel surfaces of the cook-
ing grate. You can also wash the cooking grate by
hand in the sink, but do not put it in the dishwasher.

Other steel parts of the smoker

Clean the other steel parts using a damp cloth using
a mild detergent solution. After cleaning, thoroughly
dry the surfaces.

Exterior surface of the smoker

The exterior surface may rust. This does not prevent
you from using the appliance. Rusty areas can be
sanded using sandpaper and painted with heat-re-
sistant paint.
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MAINTENANCE

Regularly check the screws on the legs and handles of
the smoker and tighten them if necessary.

STORAGE

Always clean the smoker before storage and store it
in a dry place. Never leave the smoker in rain or snow
without the cover in place.

WARRANTY

All Mustang products have been carefully manufac-
tured and quality-tested before leaving the factory.
This barbecue and its parts have a 24-month warranty
from the date of purchase. The warranty covers defects
in material and workmanship.

Normal wear and tear, rusting or corrosion of parts is
not covered by the warranty. For example, cracking of
ceramic surfaces, discoloration of steel surfaces and
the occurrence of rust spots are normal during use and
over time and do not affect the use of the barbecue.
Nor does the warranty cover parts that are subjected
to wear and tear or corrosion during use, such as cast
iron and stainless-steel tube burners, heat distribution
plates, cooking grates and griddles, and warming
racks. In the case of self-assembled barbecues, the cus-
tomer must always install and replace the parts accord-
ing to the instructions. Failure to follow these instruc-
tions will invalidate the warranty. Always read through
the user instructions carefully and follow them. Dam-
age or defects resulting from improper use or neglect
of maintenance are not covered by the warranty.

Nor does the warranty apply if the product is used for
commercial manufacturing, sale or rental purposes.

If a product or part of the product becomes defec-
tive during the warranty period, please contact the
importer or the Mustang Support Service via www.
mustang-grill.com. Before submitting a warranty
claim, please re-read the user instructions thoroughly
to ensure that you have followed them. All warranty
claims will be processed by the importer. A defective
or missing part will be replaced with a new part. The
customer is responsible for installing the defective or
missing part.

The warranty is only valid upon presentation of a copy
of the purchase receipt. The purchase receipt must
include the name of the seller, the make and model
number of the barbecue and the date of purchase. The
warranty claim must include the following information:
the make and model number of the barbecue, the
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reason for complaint, the part number of the defective
part according to the parts list, a copy of the purchase
receipt or statement of place of purchase, date of
purchase, consumer’s name, telephone number, street
address, postal code and city.
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Onnittelut Mustang-tuotteen valinnasta! Mustan-
gin grillaustuoteperhe on suunniteltu hyvan ruoan
valmistamiseen. Tuoteperheeseen kuuluu kattava
valikoima grillaus- ja ruoanlaittotuotteita. Tutustu
koko valikoimaan verkossa www.mustang-grill.com
tai Iahimmalla valtuutetulla Mustang-jalleenmyyjalla.
Kehitamme Mustang-tuoteperhetta ja siihen kuuluvia
tuotteita jatkuvasti. Laadun takaamiseksi kayttajilta
saatu palaute on tuotekehityksessamme erityisen
tarkedssa roolissa. Otamme mielellamme vastaan
tuotteisiin liittyvaa palautetta osoitteeseen mus-
tang@mustang-grill.com.

Tama tuote on suunniteltu huolettomaan ja ongel-
mattomaan kayttoon vuosiksi eteenpain. Tutustu
huolella kdayttoohjeeseen, jotta saisit laitteesta
parhaan hyoédyn. Huolehtimalla grillin séanndllisesta
puhdistuksesta ja huollosta pidennat sen kayttoikaa
ja turvallisuutta. Mustang-tuotesarjasta |0ydat myos
asianmukaiset puhdistusaineet ja harjat grillin puh-
distukseen.

Lisatietoja 16ydat osoitteesta: www.mustang-grill.
com.

Mustang-huoltopalvelun yhteystiedot [0ydat osoit-
teesta www.mustang-grill.com.

KAYTTOA KOSKEVIA VAROITUKSIA

Kayttaessasi sytytysnestetta tarkista aina tuhkasailio
ennen sytyttamista. Tuhkasailioon kertynyt neste voi
syttya palamaan grillin alla. Poista tuhkasailioon mah-
dollisesti kertynyt neste ennen hiilien sytyttamista.
Harkitse muiden kuin nestemaisten sytytysaineiden
kayttoa.

VAROITUS

Turvallisuutesi vuoksi

Grilli on valmistettu tiukkojen laatustandardien mu-
kaisesti.

HUOMAUTUS: Tuotteen asennuksessa ja kaytdssa on
noudatettava paikallisia maarayksia.

TARKEA HUOMAUTUS: lue kaikki ohjeet ennen kokoa-
mista ja kayttoa.

Lue kaikki varoitukset ja huomautukset ajatuksen
kanssa ennen grillin kayttoa.

TURVALLISUUSVAROITUKSET

Tassa grillissa saa polttaa vain hiilia ja briketteja.

ALA KAYTA grillia sisatiloissa. Ald koskaan polta grillihiilia
asuinrakennusten, autotallien, kulkuneuvojen tai telttojen
sisdlld, silla seurauksena saattaa olla vakavia vammoja tai
kuolemanvaara.

ALA KAYTA grilliz alle kolmen metrin etdisyydell3 syttyvista
materiaaleista, kuten puurakenteista, roikkuvista puunok-
sista, vaatteista tai polttoaineista.

ALA KAYTA grillia epatasaisella alustalla.
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ALA KAYTA grillia tuulisella saalla.

VAROITUS! Al3 kdyta bensiinia tai spriitd sytyttdmiseen tai
liekkien kohentamiseen.

Lue grillihiilten ja sytytysnesteen valmistajan ohje huolelli-
sesti ennen kayttda ja noudata sita.

ALA LISAA sytytysnestetta tai sytytysnesteelld valeltuja
grillihiilia kuumien tai lampimien hiilten paalle.

ALA KAYTA loysia vaatteita, kun sytytat tai kaytat grillia.
ALA KOSKE kuumaan grilliin ilman grillikintaita.

ALA SIIRRA kuumaa grillia.

ALA JATA grillid ilman valvontaa.

ALA JATA lapsia tai lemmikkeja kuuman grillin liheisyyteen
ilman valvontaa.

ALA POISTA tuhkia ennen kuin kaikki hiilet ovat palaneet,
sammuneet ja jddhtyneet kokonaan.

Palovammojen valttamiseksi ala kosketa grillin me-
talliosia, ennen kuin se on tdysin jadhtynyt (noin 45
minuutin paasta), ellet ole suojannut kasiasi (esim.
grilli- tai patakintailla).

KAYTTO

Kayta polttoaineena ainoastaan lehtipuubhiilia tai -bri-
ketteja. Ala kdyta puuhalkoja tai muuta puutavaraa
polttoaineena korkean lampdoarvon takia. Liian suuri
[ampo voi vaurioittaa savustimen pintaa.

Sytytys

Savustin voidaan sytyttaa kayttamalla piippusytytinta,
parafiinipohjaisia sytytyspaloja tai sytytysnestetta.
Kayta vain kasvioljypohjaista nestettd, jottei gril-
lattavaan tuotteeseen tartu makua. Sytytystavasta
riippumatta noudata aina sytyketuotteen valmistajan
ohjeita.

VAROITUS: Ala kdyta bensiinia tai spriita sytyttami-
seen tai liekkien kohentamiseen. Kayta vain standar-
din EN 1860-3 mukaisia sytykkeita.

Ensimmadinen sytytyskerta

Ennen ensimmaista grillaus- tai savustuskertaa puh-
dista tulipesa ja grilliosa valmistuksen ja kuljetuksen
aiheuttamista epapuhtauksista. Pese irralliset osat
[ampimalla vedella ja pesuaineella. Kuivaa hyvin. Syty-
ta savustin ohjeiden mukaisesti ja anna kuumentua.
Kun savustinta on kuumennettu 180 °C:sena kaksi
tuntia, se on kayttovalmis.

GRILLAAMINEN JA SAVUSTAMINEN

Sytyta savustin ohjeiden mukaisesti. Kun hiillos on
harmaa ja hiilet tai briketit ovat tuhkan peitossa,
levita hiillos tasaiseksi kerrokseksi hiiliritilalle. Aloita
grillaaminen.

Barbecue- ja epdsuora grillaaminen
Barbecue- ja epasuora grillaaminen ovat isojen liha-
palojen kypsentamista kuuman savun avulla.
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Grillauslampétilat ovat alhaisia ja kypsennysajat pit-
kia. Savunmuodostusta voi tehostaa laittamalla kostu-
tettuja savustuspuruja tai -lastuja suoraan hiillokselle.
Huomio! Pitkdkestoisessa barbecue- ja epasuorassa
grillaamisessa hiillos tehdaan erilliseen tulipesaan.

Off-set-savustimessa voidaan kayttaa lisavarusteena
Mustang 312849 moottorivarrasta. Myydaan erikseen.

Savustaminen

Tassa off-set-savustimessa savustuspurut tai -lastut
laitetaan kostutettuina hiilloksen paalle. Savustus-
puruja tai lastuja pitaa liottaa vedessa vahintaan 30
minuuttia ennen niiden laittamista hiillokselle.
Huomio! Savustettaessa hiillos tehdaan erilliseen
tulipesaan.

Eri puulajiset savustuspurut ja -lastut tuovat oman
arominsa savustettaviin ja grillattaviin tuotteisiin.
Mustang-tuoteperheessa on laaja valikoima erilaisia
savustuspuruja ja -lastuja. Kokeile myds Mustang Sa-
vustuspaloja. Loydat itsellesi parhaiten sopivat aromit
kokeilemalla.

Suora grillaaminen

Suorassa grillaamisessa kypsennetadan nopeasti kyp-
syvid tuotteita, kuten pihvejd, makkaroita, broilerifilei-
ta, yms., suoraan hiilloksen paalla. Grillauslampadtilat
ovat korkeita ja kypsennysajat lyhyita.

Huomio! Suorassa grillaamisessa hiillos tehdaan tuli-
pesdan tai grilliosan hiiliritilalle.

Lampéotilan sadtaminen
Lampdotilan saataminen tapahtuu avaamalla ja sul-

kemalla savustimen tulipesan ilmansaatoventtiilia ja
piipun vedonsaatoventtiilia.

Avaamalla tulipesdn ilmansaatoventtiilia hiillos saa
enemman ilmaa ja palaa voimakkaammin. Talloin
lampéotila nousee. Sulkeminen vahentaa ilmavirtaa
hiilloksella ja laskee lampétilaa.

Avaamalla piipun vedonsaatoventtiilia veto savus-
timessa lisaantyy ja lampétila nousee. Sulkeminen
pienentda vetoa ja laskee lampédtilaa.

Huomio! lImansaato- ja vedonsaatéventtiilit kuume-
nevat kdyton aikana. Kayta suojakasineitd, kun saadat
saatoventtiileita.

Jos lampdtila ei laske, vaikka [ampétilaa on yritetty
saataa saatoventtiileistd, poista lehtipuuhiilia tai -bri-
ketteja hiiliritilalta kdyttden apuna pitkavartisia gril-
lauspihteja ja kuumuutta kestavia grillauskasineita.
Huomio! Laita kuumat lehtipuuhiilet tai -briketit kuu-
muutta kestdvaan astiaan. Ali koskaan laita niita maa-
han, muovidampdriin tai millekaan syttyvalle alustalle.
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Grillauslampétilaesimerkkeja

limansaato-
venttiili

Barbecue-grillaaminen / savustaminen

Piipun vedon-

(80-135 °C) saatoventtiili

Naudan rintapala 2 h/kg

Nyhtopossu 2-4 h/kg

Kokonainen broileri 3-4 h
Grillikylki 3-5 h
Paisti 9 h

Epésuora grillaaminen (160-180 °C) p

Kala 15-20 min

Porsaan siséfilee 15-30 min

Broilerin filee ja koivet 30-45 min

Kokonainen broileri 1-1,5 h

Lampaan potka 3-4 h

Kalkkuna 2-4 h

Porsaan lapa/kinkku 2-5 h

limans&ato-
venttiili

Suora grillaaminen (230 °C -)

Piipun vedon-
saatoventtiili

Pihvit 5-8 min

Porsaan kyljykset 6-10 min

Hampurilaispihvit 6-10 min

Makkarat 6-10 min

Aukio | Kiinni @

Savustimen sammuttaminen

Kun olet lopettanut savustamisen tai grillaamisen,
sammuta savustin sulkemalla kaikki saatoventtiilit.
Pida ne suljettuina seuraavaan paivaan, jonka jalkeen
voit tyhjentaa tuhkat. Pida piipun vedonsaatéventtiili
aina suljettuna, jottei sadevesi kastele savustimen
sisaosia.

PUHDISTUS JA HUOLTO

Grillausritila

Puhdista ritila jokaisen kayttokerran jalkeen sen olles-
sa vield lammin. Kayta puhdistamiseen vain pehmea-
harjaksista grillin puhdistusharjaa. Terasharjan kaytto
voi vaurioittaa grillausritilan emalipintoja. Voit pesta
grillausritilan myos kasin tiskialtaassa, mutta ala laita
sita astianpesukoneeseen.

Savustimen muut terdsosat

Muut terdsosat puhdistetaan kayttamalla kosteaa
puhdistusliinaa ja mietoa pesuaineliuosta. Kuivaa
pinnat huolellisesti puhdistuksen jalkeen.

10.10.2023 16.09.55



Savustimen ulkopinta merkki ja mallinumero seka ostopaiva. Takuuvaati-

Ulkopinta saattaa ruostua. Tama ei esta laitteen muksessa pitaa olla seuraavat tiedot: grillin merkki ja

kayttoa. Ruosteiset kohdat voi hioa hiomapaperillaja  mallinumero, reklamaation syy, viallisen osan osanu-

maalata [ampoa kestavalla maalilla. mero osaluettelon mukaisesti, kopio ostokuitista tai
selvitys ostopaikasta seka ostopadiva, kuluttajan nimi,

HUOLTO puhelinnumero, katuosoite, postinumero ja -toimi- @
paikka.

Tarkista saannodllisesti savustimen jalkojen ja kahvojen
ruuvit ja kirista ne tarvittaessa.

SAILYTYS

Sdilyta savustinta aina puhdistettuna kuivassa paikas-
sa. Ala koskaan jata savustinta vesi- tai lumisateeseen
ilman, etta sen peite on paikallaan.

TAKUU

Kaikki Mustangin tuotteet on valmistettu huolelli-
sesti ja niiden laatu testattu ennen tuotteiden lahtoa
tehtaalta. Talla grillilla ja sen osilla on 24 kuukauden
takuu, joka on voimassa ostopadivasta alkaen. Takuu
koskee valmistus- ja materiaalivirheita.

Osien normaali kuluminen, ruostuminen tai ruostumi-
sesta johtuvat viat eivat kuulu takuuseen. Esim. keraa-
misten pintojen halkeilu, teraspintojen varimuutokset
ja ruostepilkkujen ilmaantuminen ovat ajan myota

ja kaytossa normaalia eivatka esta grillin kayttoa. Ta-
kuun piiriin eivat myoskaan kuulu kaytossa kuluvat tai
ruostuvat osat, kuten valurauta- ja ruostumattomasta
teraksesta valmistetut putkipolttimet, immonjako-
pellit, grillausritilat ja -parilat ja lammitysritilat. Itse
koottavissa grilleissa asiakas asentaa ja vaihtaa osat
aina itse ohjeiden mukaan. Mikali ohjetta ei noudate-
ta, takuu raukeaa. Lue aina kayttoohje huolella lapi ja
noudata sitd. Takuu ei kata kdyttoohjeiden vastaisesta
kaytosta tai huollon laiminlyénnista johtuvia jalkia tai
vikoja.

Takuu ei ole voimassa mydskaan, mikali tuotetta kay-
tetadn kaupallisessa valmistus-, myynti- tai vuokraus-
tarkoituksessa. Takuu ei heikennd Suomessa voimassa
olevaa kuluttajansuojalakia.

Jos tuotteessa tai sen osassa ilmenee vika takuu-
aikana, ole yhteydessa maahantuojaan tai www.
mustang-grill.com:in kautta Mustang Tukipalveluun.
Ennen takuuvaatimusten esittamista lue viela kayt-
toohje huolella lapi ja tarkista, ettd olet noudatta-
nut sitd. Maahantuoja hoitaa kaikki takuukasittelyt.
Viallisen tai puuttuvan osan tilalle Iahetetaan uusi
osa. Asiakas vastaa itse viallisen tai puuttuvan osan
asentamisesta.

Takuu on voimassa vain esitettdessa kopio ostokuitis-
ta. Ostokuitista pitaa ilmeta myyjaliikkeen nimi, grillin
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Gratulerar till ditt val av en Mustang-produkt! Mus-
tangs serie med grillprodukter ar designad for till-
redning av god mat. | produktserien ingdr ett omfat-
tande sortiment av grill- och matlagningsprodukter.
Bekanta dig med hela sortimentet pa webben www.
mustang-grill.com eller hos ndrmaste auktoriserade
Mustang-aterforsaljare.

Vi utvecklar standigt Mustang-produktserien och de
produkter som tillhor den. For att garantera kvali-
teten har feedbacken fran anvdandarna en sarskilt
viktig roll i var produktutveckling. Vi tar garna emot
feedback om produkterna pa adressen mustang@
mustang-grill.com.

Den har produkten ar designad fér en bekymmerfri
och problemfri anvéandning under flera ar framat. Las
noga igenom bruksanvisningen for att fa ut mest nyt-
ta av apparaten. Nar du ser till att regelbundet rengo-
ra och underhalla grillen férlanger du dess livslangd
och sdkerhet. | Mustang-produktserien hittar du dven
lampliga rengoringsmedel och borstar fér rengoring
av grillen.

Ytterligare information finns pd adressen
www.mustang-grill.com.

Kontaktuppgifter till Mustang-underhallsservice hittar
du pa adressen www.mustang-grill.com.

VARNINGAR VID ANVANDNING

Om du anvander tandvatska ska du alltid kontrollera
askuppsamlaren innan tandning. | askuppsamlaren
kan det samlas vatska som kan fatta eld, vilket le-
der till brand under eldfatet. Avlagsna all vatska ur
askuppsamlaren innan du tanker trakolet. Anvand
gdrna tandprodukter i fast form.

VARNING

For din sakerhet

Denna grill har tillverkats enligt hoga kvalitetsstan-
darder.

OBS! Produkten ska anvandas och monteras enligt
lokala foreskrifter.

VIKTIGT: Las alla anvisningar innan du monterar och
anvander grillen.

Las och se till att du har forstatt alla varningar och
forsiktighetsatgarder innan du anvander grillen.

SAKERHETSVARNINGAR

Anvand endast trakol och briketter i grillen.

ANVAND INTE grillen inomhus. Brénn aldrig grillkol i bo-
stadshus, garagen, fordon eller tdlt, eftersom det kan leda
till allvarliga skador eller dédsfall.

ANVAND INTE grillen pa under tre meters avstand fran
lattantandliga material, som trakonstruktioner, hangande
tradgrenar, klader eller branslen.
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ANVAND INTE grillen p& ett ojamnt underlag.

ANVAND INTE grillen vid blésig viderlek.

VARNING! Anvédnd inte bensin eller sprit for tandning eller
forbattring av lagorna.

Las tillverkarens anvisningar for tandvatskan omsorgsfullt
innan du anvander den och f6lj anvisningarna.

TILLSATT INTE tandvétska eller grillkol fuktade med tand-
vatska pa heta eller varma grillkol.

ANVAND INTE I8st sittande klader néar du tander eller an-
vander grillen.

ROR INTE VID den heta grillen utan grillvantar.

FLYTTA INTE en het grill.

LAMNA INTE grillen oévervakad.

LAMNA INTE barn eller husdjur i ndrheten av en het grill
utan 6vervakning.

TA INTE BORT aska forran alla grillkol har brunnit ner, slock-
nat och svalnat helt.

Ror inte grillens metalldelar innan grillen har sval-
nat helt och hallet (cirka 45 minuter) for att undvika
brannskador, om du inte anvander skyddsutrustning
(grillvantar, grytlappar osv.).

ANVANDNING

Anvand endast |ovtrakol eller -briketter som bransle.
Anvand aldrig ved eller annat virke som brédnsle pa
grund av det hoga varmevardet. For stor varme kan
skada rokens yta.

Tindning

Roken kan tandas med hjalp av grillstartare, paraffin-
baserade tandbitar eller tandvatska. Anvand endast
vatska baserad pa vegetabilisk olja, sa att det inte
fastnar ndgon smak i maten som grillas. Oberoende
av tandningssattet ska du alltid félja anvisningarna
fran tandningsproduktens tillverkare.

VARNING: Anvand inte bensin eller sprit for tandning
eller for forbattring av lagorna. Anvand endast tand-
ved som foljer standarden EN 1860-3.

Forsta tandningsgangen

Rengor grillskdlen och grilldelen fran smuts som upp-
kommit under tillverkningen och transporten innan
du grillar eller roker for forsta gangen. Tvitta l6sa
delar med varmt vatten och tvattmedel. Torka val.
Tand roken enligt anvisningarna och lat varmas upp.
Nar roken har varmts upp i 180 °C under tva timmar,
ar den klar att anvandas.

Grillning och rékning

Tand roken enligt anvisningarna. Nar glédbadden ar

gra och kolen eller briketterna ar tackta av aska, sprid
gloden till ett jamnt lager pa grillgallret. Borja grillan-
det.
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Barbecue- och indirekt grillning

Barbecue- och indirekt grillning innebar tillredning av
stora kottbitar med hjalp av varm rok.
Grilltemperaturerna ar laga och tillredningstiderna
langa. Rokbildningen kan effektiveras genom att
tillsatta fuktade rokspan eller -flisor direkt pa glod-
badden.

Obs! Vid langvarig barbecue- och indirekt grillning
gors glodbadden i den separata grillskalen.

| off-set-roken kan man anvanda Mustang 312849
motorgrillspett som extrautrustning. Saljs separat.

Rokning

| den har off-set-roken laggs rokspanen eller -flisorna
fuktade pa glodbadden. Rokspanen eller flisorna
maste ldaggas i blot i minst 30 minuter innan de laggs
pa glodbadden.

Obs! Vid rokning gors glodbddden i den separata
grillskalen.

Rokspan och -flisorna av olika traslag ger sin egen
arom till produkterna som réks och grillas. Mus-
tang-produktfamiljen har ett omfattande sortiment
av olika slags rokspan och -flisor. Testa daven Mus-
tang-rokbitar. Du hittar de aromer som passar dig
bast genom att testa.

Direkt grillning
Vid direkt grillning tillreds snabbstekta produkter

sasom biffar, korvar, broilerfiléer m.m. direkt pa glod-
badden. Grilltemperaturerna ar hdga och tillrednings-
tiderna korta.

Obs! Vid direkt grillning gérs glodbadden i grillskalen
eller grilldelens kolgaller.

Temperaturreglering
Temperaturreglering sker genom att dppna och

stanga luftkontrollventilen i rokens grillskal och drag-
kontrollventilen i skorstenen.

Genom att 6ppna grillskalens luftkontrollventil far
gléden mer luft och brinner kraftigare. Da stiger tem-
peraturen. Stangning av ventilen minskar luftstrom-
men och sanker temperaturen.

Oppning av skorstenens dragkontrollventil dkar
draget i roken och temperaturen stiger. Stangning av
den minskar draget och sanker temperaturen.

Obs! Luft- och dragkontrollventilerna blir varma
under anvdandningen. Anvand skyddshandskar nar du
justerar ventilerna.

Om temperaturen inte sjunker trots att du har forsokt
justera temperaturen med ventilerna, ta bort [6v-
trakol eller briketter fran kolgallret med hjalp av en
ldngskaftad grilltdng och varmebestandiga grillhand-
skar.

Obs! Lagg den varma lovtradskolen eller -briketterna i
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ett varmebestandigt karl. Lagg dem aldrig pa marken,
i en plasthink eller nagot slags brannbar yta.

Exempel pa grillningstemperaturer

Skorstenens Luftkontroll-
dragkontroll-

ventil

Barbecue-grillning / rékning

(80-135°C)

Nétbringa 2 h/kg
Pulled pork 2-4 h/kg

Hel broiler 3-4 h

Revbensspjéll 3-5 h
Stek9 h

Indirekt grillning (160-180 °C) Skorstenens Luftkontroll-

dragkontroll-
ventil

Fisk 15-20 min 0
Flaskfilé 15-30 min OQQ

Broilerfilé och -ben 30-45 min

Hel broiler 1-1,5 h

Lammldgg 3-4 h

Kalkon 2-4 h
Flaskbog/skinka 2-5 h

Direkt grillning (230 °C -) Skorstenens Luftkontroll-

dragkontroll-

ventil
Biffar 5-8 min

0

Flaskkotletter 6-10 min OQO
Hamburgerbiffar 6-10 min
Korvar 6-10 min

Oppen O Sténgd .

Slackning av roken
Nar du har slutat roka eller grilla, slack roken genom

att stanga alla kontrollventiler. Hall dem stangda till
foljande dag, varefter askan kan tommas. Hall alltid
skorstenens dragkontrollventil stdngd, sa att regn-
vatten inte vater ner rokens inre delar.

RENGORING OCH UNDERHALL

Grillgaller

Rengdr gallret efter varje anvandning medan det
fortfarande ar varmt. Anvand endast en grillborste
med mjukt borst for rengdring. Anvdndning av en
stalborste kan skada grillgallrets emaljytor. Du kan
dven tvatta grillgallret i diskhon, men satt det inte i
diskmaskinen.

Rokens dvriga staldelar
Ovriga staldelar rengérs med hjalp av en fuktig

rengoringsduk och mild tvattmedelslésning. Torka
ytorna noggrant efter rengoring.
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Rokens utvandiga ytor

De utvandiga ytorna kan rosta. Det har hindrar inte
anvandningen av enheten. Rostiga punkter kan slipas
med slippapper och malas med varmebestandig farg.

UNDERHALL

Kontrollera regelbundet rokens ben och handtagens
skruvar och dra at dem vid behov.

FORVARING

Forvara alltid r6ken rengjord pa en torr plats. Lémna
aldrig roken i regn eller snofall utan att presenningen
ar pa plats.

GARANTI

Alla Mustangs produkter ar noggrant tillverkade och
kvalitetstestade innan de lamnar fabriken. Den har
grillen och dess delar har 24 manaders garanti som
galler fran och med inkdpsdatumet. Garantin tacker
tillverknings- och materialfel.

Delarnas normala slitage, rostning eller fel som

beror pa rost tacks inte av garantin. Med tiden ar det
normalt att till exempel de keramiska ytorna spricker,
att stalytorna andrar farg och att rostflackar uppstar
under anvandning och de hindrar inte anvandning-
en av grillen. Garantin galler inte heller delar som
slits eller rostar vid anvandning sdsom rérbrannare,
varmefordelningsplatar, grillgaller och -halster och
varmegaller tillverkade av gjutjarn och rostfritt stal.
Nar det galler sjalvmonterade grillar monterar och
byter kunden sjalv delarna enligt anvisningarna. Om
anvisningarna inte foljs, upphor garantin att galla.
Las alltid igenom bruksanvisningen noggrant och folj
den. Garantin tacker inte spar och fel som orsakas av
otillrackligt underhall eller av anvandning som strider
mot bruksanvisningen.

Garantin galler heller inte om produkten anvands i
kommersiella tillverknings-, forsdljnings- eller uthyrn-
ingsandamal. Garantin férsvagar inte konsument-
skyddslagen som galler i Finland.

Om ett fel upptacks pa produkten eller dess delar un-
der garantitiden, kontakta importoren eller Mustangs
stodservice via www.mustang-grill.com. Lds noggrant
igenom bruksanvisningen och kontrollera att du har
foljt den innan du framfor ett garantikrav. Importo-
ren skoter all garantihantering. En ny del skickas som
ersattning for en defekt eller saknad del. Kunden
ansvarar sjalv for montering av en defekt eller saknad
del.
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Garantin galler endast vid uppvisande av inkops-
kvitto. Pa inkdpskvittot ska forsaljarbutikens namn,
grillens marke och modellnummer samt ink&psdatum
framga. Ett garantikrav ska ha féljande uppgifter:
grillens marke och modellnummer, orsak for rekla-
mation, den defekta delens delnummer enligt delfor-
teckningen, kopia pa inkdpskvittot eller redogorelse
fran inkopsstallet samt inkdpsdatum, konsumentens
namn, telefonnummer, gatuadress, postnummer och
ort.
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Tillykke med dit nye Mustang-produkt! Mustang-pro-
dukterne er designet til at lave god mad med. Vores
linje omfatter en raekke grill- og madlavningspro-
dukter. Ga til www.mustang-grill.com eller besag din
naermeste autoriserede Mustang-forhandler, hvis du
gnsker at vide mere om vores udvalg af produkter!

Vi udvikler Isbende Mustang-linjen og produkterne i
den. Feedback fra brugerne spiller en afgerende rolle
i vores produktudvikling og kvalitetssikring. Vi er altid
glade for at fa feedback til vores produkter pa mus-
tang@mustang-grill.com.

Dette produkt er designet til at veere nemt at bruge
uden problemer. Laes venligst brugervejledningen
ngje, sa du far mest muligt ud af din grill. Din grill
holder lzengere og er mere sikker at bruge, hvis

du renger og vedligeholder den omhyggeligt og
jeevnligt. Mustang-linjen byder ogsa pa produkter til
reng@ring og pleje.

Ga til www.mustang-grill.com, hvis du gnsker flere
oplysninger.

Kontaktoplysninger til Mustangs vedligeholdelsesser-
vice kan findes pa adressen www.mustang-grill.com.

ADVARSLER VEDR@RENDE BRUGEN

Hvis der bruges flydende optaendingsmidler, skal
askeopsamleren altid kontrolleres inden optaending.
Der kan opsta vaskeansamlinger i askeopsamleren,
som kan blive anteendst, hvilket kan forarsage en
brand under skalen. Fjern al vaeske fra askeopsam-
leren inden optaending af kullet. Overvej at brug
ikke-flydende optaendingsmidler.

ADVARSEL
Af hensyn til din sikkerhed

Denne grill er fremstillet i henhold til hgje kvalitets-
standarder.

BEMARK: Brugen og installationen af dette produkt
skal ske i overensstemmelse med de lokale regler.
VIGIGT: Laes alle anvisninger forud for samling og
brug.

Laes og forsta alle advarsler og forholdsregler, inden
du tager grillen i brug.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Denne grill er kun beregnet til at blive brugt med kul
og briketter.

MA IKKE BRUGES indenders. Brug aldrig en kulgrill
inde i en bygning, et koretgj eller et telt. Dette kan
forarsage alvorlige skader eller ded.

MA IKKE BRUGES under 3 meter fra brandbare mate-
rialer sdsom traekonstruktioner, haengende grene, tgj
eller braendstof.

MA IKKE BRUGES pa en ujaevn overflade.

MA IKKE BRUGES nér det blaeser.
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ADVARSEL! Brug ikke sprit eller petroleum til antaend-
ing eller genantaending.

Laes producentens vejledning angaende brug af kul
og teendvaeske ngje, og felg den.

UNDLAD at tilseette teendvaeske eller kul overhaeldt
med taendvaeske til meget varmt eller blot varmt kul.
UNDLAD at beere lgstsiddende tgj, mens du teender
op for eller bruger grillen.

UNDLAD at rgre ved en varm grill uden grillhandsker.
UNDLAD at flytte grillen, mens den er varm.
UNDLAD at efterlade grillen uden opsyn.

UNDLAD at lade barn eller kaeledyr komme teet pa
grillen uden opsyn.

UNDLAD at flerne asken, for kullet er breendt helt ud
eller kglet helt ned. Bergr ikke grillens metaldele, for
den er kolet helt ned (efter ca. 45 minutter), for at
undga forbreendinger, medmindre du bruger beskyt-
telsesudstyr (grillhandsker, grydelapper osv.).

BRUG

Brug kun kul af hardt trze eller briketter. Undlad at
bruge kaevler eller andre faste former for trae som
braendstof, da disse har hgj varmeevne. For megen
varme kan beskadige smokerens overflade.

Optaending

Der kan teendes op for smokeren ved at bruge en
grillstarter, paraffin-baserede ildtzendere eller taend-
vaeske. Brug kun vegetabilsk vaeske, sa der ikke
afgives smag til maden. Uanset optaendingsmetode
skal du altid falge producentens vejledning til det
produkt, du bruger til at teende op med.

ADVARSEL: Brug ikke benzin eller sprit til at teende for
ilden eller for at fa bedre flammer. Brug kun lightere,
der fglger EN 1860-3-standarden.

Forste opteending
Inden du griller eller rager forste gang, skal du

renggre breendkammeret og grillen for urenheder fra
produktionen og transporten. Lase dele skal rengares
med varmt vand og opvaskemiddel. Ter godt. Teend
op i smokeren i henhold til anvisningerne, og lad den
varme op. Nar den har veeret varmet op til en temper-
atur pa 180 °C i to timer, er smokeren klar til brug.

Grillning og regning

Teend op i smokeren i henhold til anvisningerne.
Nar glgderne er grd, og kullet eller briketterne er
daekkede med aske, skal du fordele gladerne jeevnt
over kulristen. Ga i gang med at grille.

Langsom grillning og grillning med indirekte varme
Langsom og indirekte grillning er metoder til at til-
berede store kadstykker ved brug af varm rag.
Grilltemperaturerne er lave, og tilberedningstiderne
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er lange. Regdannelsen kan forgges ved at placere
vaedet regflis og regsmuld direkte pa glederne.
Grillspyddet med motor Mustang 312849 kan bruges
som tilbehgr i en offset smoker. Saelges saerskilt.

Bemaerk! Ved langsom og indirekte grillning laves
glederne i det seerskilte breendkammer.

Regning

| denne offset smoker placeres veedet radflis eller rag-
smuld pa gladerne. Radflis eller regsmuld skal saettes
i blad i vand i mindst 30 minutter, for det placeres pa
glederne.

Bemaerk! | forbindelse med rggning laves glgderne i
det saerskilte breendkammer.

Regflis og regsmuld af forskellige typer tree tilsaet-
ter deres egen smag til maden, der skal reges eller
grilles. Der er et bredt udvalg af forskelligt ragflis og
regsmuld i Mustang-produktserien. Prov ogsa Mus-
tang-traestykker til regning. Du kan finde ud af hvilk-
en smag, du foretraekker, ved at pregve dig frem.

Grillning med direkte varme

Direkte grillning bruges til at grille madvarer med
hurtigere tilberedningstider sa som begffer, pglser,
kyllingefilter osv. direkte over glgderne. Grilltempera-
turerne er hgje, og tilberedningstiderne er korte.
Bemeerk! | forbindelse med direkte grillning laves
glederne i breendkammeret eller pa grillens kulrist.

Justering af temperaturen
Temperaturen justeres ved at dbne og lukke braend-

kammerets luftreguleringsventil og skorstenens
treekreguleringsventil.

Nar breendkammerets luftreguleringsventil dbnes, far
glederne mere luft og breender kraftigere. Tempera-
turen stiger. Nar den lukkes, reduceres luftstreamnin-
gen til gladerne, hvorved temperaturen saenkes.

Nar skorstenens traekreguleringsventil dbnes, ages
treekket og temperaturen. Nar den lukkes, reduceres
traekket, og temperaturen saenkes.

Bemaerk! Luft- og treekreguleringsventilerne bliver
varme under brugen. Baer beskyttelseshandsker, nar
du justerer dem.

Hvis temperaturen ikke falder, selvom der er gjort
forseg pa at justere temperaturen ved hjzelp af reg-
uleringsventilerne, skal kul eller briketter fjernes fra
kulristen ved brug af en grilltang med langt handtag
og varmebestandige grillhandsker.

Bemaerk! Anbring det varme kul eller de varme
briketter i en varmebestandig beholder. De ma aldrig
anbringes pa jorden, i en plastikspand eller pa en
braendbar overfalde.
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Eksempler pa tilberedningstemperaturer

Langsom grillning/regning (80-135 Skorstenens
°C) traekregulerin-
gsventil

Luftregulerin-
gsventil

Spidsbryst 2 t/kg
Pulled pork 2-4 t/kg

Hel kylling 3-4 t

Spareribs 3-5 t

Steg9t

Skorstenens
traekregulerin-
gsventil

Indirekte grillning (160-180 °C) Luftregulerin-

gsventil

Fisk 15-20 min 0
- - Q
Svinemegrbrad 15-30 min 0Q°

Kyllingefilet og -lar 30-45 min

Hel kylling 1-1,5t

Lammekolle 3-4 t

Kalkun 2-4 t

Svinebov/skinke 2-5 t

Direkte grillning (230 °C -) Skorstenens

traekregulerin-

Luftregulerin-
gsventil

gsventil

Boffer 5-8 min

Koteletter 6-10 min

Hamburgere 6-10 min

Polser 6-10 min

| Aben O

Lukket @ |

Slukning af smokeren

Nar du er feerdig med at r@ge eller grille, skal du slukke
smokeren ved at lukke alle reguleringsventilerne. Lad
dem vaere lukkede, indtil dagen efter, hvor du kan
flernes asken. Sarg for, at skorstenens traekreguler-
ingsventil altid er lukket for at forhindre, at der kom-
mer regnvand ind i smokeren.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Grillrist

Renger risten efter hver brug, mens den stadigvaek

er varm. Brug kun en blgd grillbgrste til renggringen.
Brug af en stalbgrste kan beskadige grillristens emalje.
Du kan ogsa vaske grillristen i hdnden, men den ma
ikke kommes i opvaskemaskinen.

Smokerens andre staldele

Renger de andre staldele med en fugtig klud og et
mildt opvaskemiddel. Ter overfladerne grundigt efter
renggringen.

Smokerens yderside

Ydersiden kan ruste. Men det forhindrer dig ikke i at
bruge produktet. Rustne omrader kan slibes af med
sandpapir og lakeres med varmebestandig maling.
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VEDLIGEHOLDELSE 0og kobsdato samt kundens navn, telefonnummer,
husnummer og gade, postnummer og by.

Kontrollér med jeevne mellemrum skruerne pa smoker-

ens ben og handtag, og stram dem om ngdvendigt.

OPBEVARING

Renger altid smokeren, inden den stilles vaek, og
opbevar den et tert sted. Smokeren ma aldrig sta ude i
regn eller sne uden en afdaekning.

GARANTI @
Alle Mustang-produkter er blevet fremstillet omhyg-

geligt og kvalitetstestet, for de forlod fabrikken. Denne
grill og dens dele har 24 maneders garanti fra kebsda-
toen. Garantien omfatter materiale- og fabrikationsfejl.

At delene ruster, korroderer eller udsaettes for normalt
slid er ikke daekket af garantien. Det er for eksempel
normalt at keramiske overflader slar revner, at stal
misfarves, og at der kommer rustpletter ved normal
brug og over tid. Dette pavirker ikke brugen af grillen.
Garantien daekker heller ikke dele, der udsaettes for
normalt slid eller korrosion under brug, sasom blus-
ror i stabejern og rustfrit stal, varmefordelingsplader,
grillriste, bageplader og aflaegningsriste. | tilfeelde af at
kunden selv samler grillen, skal kunden altid montere
og udskifte delene i henhold til vejledningen. Garan-
tien daekker ikke, hvis denne vejledning ikke folges.
Laes altid brugervejledningen ngje, og felg den. Skader
eller defekter som felge af forkert brug eller man-
glende vedligeholdelse er ikke daekket af garantien.

Garantien daekker heller ikke, hvis produktet bruges i
forbindelse med professionel fremstilling, eller til leje
eller salg.

Hvis et produkt eller en del af et produkt bliver defekt

i lobet af garantiperioden, bedes du kontakte im-
portgren eller Mustang Support Service via www.
mustang-grill.com. Fgr du indsender et garantikrav,
bedes du lzese brugervejledningen igen for at sikre dig,
at du har fulgt den. Alle garantikrav vil blive behan-
dlet af importeren. En defekt eller manglende del vil
blive erstattet med en ny del. Kunden er ansvarlig for
at montere den del, der gives som erstatning for den
defekte eller manglende del.

Garantien er kun gyldig ved fremvisning af kebskvit-
teringen. Kgbskvitteringen skal indeholde navnet

pa salger, grillens maerke og modelnummer samt
kebsdatoen. Garantikravet skal indeholde fglgende
oplysninger: Grillens maerke og modelnummer, grund-
en til klagen, den defekte dels nummer ifalge dellisten,
en kopi af kabskvitteringen eller angivelse af kgbssted

324306_Off-set_savustin_Georgia_L_ko_EN-FI-SV-DK-NO-ET-LV-LT-DE-PL.indd 25 10.10.2023 16.09.55



Gratulerer med valg av Mustang-produkt! Mus-
tang-serien av grillprodukter er designet for a lage
god mat. Vare produkter inkluderer et bredt utvalg
av grill- og matlagingsprodukter. Ga til www.mus-
tang-grill.com eller din naermeste lisensierte Mus-
tang-forhandler for a finne ut mer om vart utvalg av
produkter!

Vi utvikler kontinuerlig Mustang-serien og andre
produkter den har a tilby. Tilbakemeldinger fra bruk-
ere spiller en viktig rolle i var produktutvikling for
kvalitetssikring. Vi er alltid glade for 8 motta tilbake-
meldinger pa produktene vare pa mustang@mus-
tang-grill.com.

Dette produktet er designet for enkel og problemfri
bruk. Ga ngye gjennom bruksanvisningen slik at du
far mest mulig ut av grillen din. Med forsiktig, rege-
Imessig rengjering og vedlikehold av grillen din vil
du forlenge levetiden og sikkerheten. Mustang-serien
tilbyr ogsa riktige rengjeringsprodukter og verktay
for pleie.

For mer informasjon, ga til: www.mustang-grill.com.
Kontaktinformasjon for Mustang-vedlikeholdstjenest-
er er tilgjengelig pa www.mustang-grill.com.

ADVARSLER FOR BRUK

Sjekk alltid askeoppsamleren far tenning nar du bruk-
er flytende opptenningsmidler. Vaeske kan samle seg

i askeoppsamleren og antennes, noe som resulterer i
brann under bollen. Fjern eventuell vaeske fra aske-
oppsamleren far du tenner pa kullet. Vurder a bruke
ikke-flytende kullstartere.

ADVARSEL
For din sikkerhet

Denne grillen er laget etter haye kvalitetsstandarder.
MERK: Bruk og installasjon av dette produktet ma
veere i samsvar med lokale forskrifter.

VIKTIG MERKNAD: Les alle instruksjonene fer monter-
ing og bruk.

Les og forsta alle advarsler og forholdsregler fgr du
bruker grillen.

SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Denne grillen er kun til bruk med kull og briketter.
SKAL IKKE BRUKES innendgrs. Bruk aldri en kullgrill
inne i bygninger, kjoretayer eller telt. Det kan fore til
alvorlige skader eller dgd.

SKAL IKKE BRUKES naermere enn tre meter fra bren-
nbare materialer som trekonstruksjoner, hengende
treplanker, gress, planter, osv.

SKAL IKKE BRUKES pa en ujevn overflate.

SKAL IKKE BRUKES i vindfullt veer.

ADVARSEL! Ikke bruk sprit eller bensin til tenning eller
gjentenning.
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Les produsentens instruksjoner for bruk av kull og
tennvaeske ngye for bruk, og felg instruksjonene.
IKKE tilsett tennvaeske eller kull dynket i tennvaeske
pa varmt eller glovarmt kull.

IKKE ha pa deg lgstsittende klzer ndr du tenner eller
bruker grillen.

IKKE rgr en varm grill uten grillhansker.

IKKE flytt grillen nar den er varm.

IKKE forlat grillen uten tilsyn.

IKKE la barn eller kjaeledyr veere i naerheten av en
varm grill uten tilsyn.

IKKE fjern asken for kullet har brent ut eller er helt
avkjglt. Unnga a bergre metalldelene pa grillen for
den er helt avkjglt (omtrent 45 minutter) for a fore-
bygge brannskader, med mindre du benytter adekvat
verneutstyr (som grillvotter, grytekluter, osv.).

BRUK

Bruk kun hardvedkull eller briketter. Unnga a bruke
vedkubber eller annet fast trevirke som brensel, pa
grunn av deres hgye oppvarmingsverdi. For mye
varme kan skade overflaten pa reykeren.

Lys

Reykeren kan tennes ved hjelp av en skorsteinsten-
ner, parafinbaserte tennere eller tennvaeske. Bruk

kun vaeske basert pa vegetabilsk olje for a unnga
overfering av ugnsket smak til maten. Uavhengig av
tenningsmetode, folg alltid produsentens instruksjon-
er for produktet som brukes til tenning.

ADVARSEL: Ikke bruk bensin eller sprit til 3 tenne eller
for & oke flammene. Bruk kun lightere som er i sams-
var med standarden EN 1860-3.

Farste tenning
For den farste grill- eller reykegkten, rengjer brenn-

kammeret og grillenheten for urenheter fra produks-
jon og transport. Rengjoer lgse deler med varmt vann
og vaskemiddel. Terk godt. Tenn rgykeren i henhold
til instruksjonene og la den varmes opp. Etter a ha
blitt oppvarmet til en temperatur pa 180 °Ci to timer,
er rgykeren klar til bruk.

Grilling og reyking

Tenn reyken i henhold til instruksjonene. Nar glarne
er gra og kullet eller brikettene er dekket med aske,
spre glerne jevnt over kullristen. Begynn a grille.

Grilling og grilling med indirekte varme

Grilling og indirekte grilling er metoder for a tilberede
store kjottstykker med varm royk.

Grilltemperaturene er lave og steketidene lange.
Raykgenerering kan gkes ved a plassere fuktede
roykeflis og spon direkte pad glerne.

Det motoriserte grillspiddet Mustang 312849 kan

10.10.2023 16.09.55



brukes som tilbehgr i offset-raykeren. Kjopes separat.

Merk! Ved langvarig grilling og indirekte grilling lages
glgden i det separate brennkammeret.

Reyking
| denne offset-rgykeren legges fuktede raykefliser
eller spon pa glerne. Raykeflis eller spon ber blgtleg-

ges i vann i minst 30 minutter for de legges pa glerne.

Merk falgende! Ved rgyking dannes glgrne i det sepa-
rate brennkammeret.

Reyking med fliser og spon fra forskjellige tresorter
vil tilfere unike smaker til maten som skal raykes
eller grilles. Mustang-produktfamilien har et bredt
utvalg av forskjellige reykefliser og -spon. Prov ogsa
Mustang Smoking Wood Chunks. Du finner ut hvilke
smaker du liker best ved & eksperimentere.

Grilling med direkte varme

Direkte grilling brukes til 8 grille raskere mat som
biffer, polser, kyllingfileter osv., rett over glarne. Grill-
temperaturene er hgye og steketidene korte.

Merk! Ved direkte grilling lages glgrne i brennkam-
meret eller pa kullristen til grillenheten.

Justering av temperaturen

Temperaturen justeres ved & apne og lukke luftkon-
trollventilen pa brennkammeret og trekkontrollven-
tilen pa roret.

Ved a apne brennkammerets luftkontrollventil far
glerne mer luft og brenner sterkere. Temperaturen vil
stige. Lukking reduserer luftstreammen til glerne og
senker temperaturen.

Apning av trekkventilen gker trekket og tempera-
turen. Lukking reduserer trekket og senker tempera-
turen.

Merk! Luft- og trekkventilene blir varme under bruk.
Bruk vernehansker nar du justerer dem.

Hvis temperaturen ikke synker, til tross for forsgk pa
justering ved hjelp av kontrollventilene, fiern trekull
eller briketter fra kullristen med en langskaftet grill-
tang og varmebestandige grillhansker.

Merk! Plasser det varme trekullet eller brikettene i
en varmebestandig beholder. Plasser dem aldri pa
bakken, i en plastbatte eller pa brennbar overflate.
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Eksempler pa steketemperaturer
Grilling/reyking (80-135 °C)

Luftkontroll-
ventil

Kontrollventil
for rortrekk

Bryst 2 t/kg
Plukksvin 2-4 t/kg

Hel kylling 3-4 timer

Grillribbe 3-5 timer

Stek 9 timer

Luftkontroll-
ventil

Indirekte grilling (160-180 °C) Kontrollventil

for rartrekk

Fisk 15-20 min

Indrefilet av svin 15-30 min

Kyllingfilet og -ben 30-45 min

Hel kylling 1-1,5t

Lammeskank 3-4 timer

Kalkun 2-4 timer

Svineskulder/skinke 2-5 t

Direkte grilling (230 °C -)

Luftkontroll-
ventil

Kontrollventil
for rortrekk

Steker 5-8 min

Svinekoteletter 6-10 min

Hamburgerkaker 6-10 min

Polser 6-10 min

| Apent @)

Lukket @ |

Sla av roykeren
Etter at du er ferdig med a royke eller grille, sld av

roykeren ved & lukke alle kontrollventilene. Hold dem
lukket til neste dag og fjern deretter asken. Hold alltid
kontrollventilen for rartrekk lukket, for d forhindre at
regnvann kommer inn i rgykeren.

RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Stekerist

Rengjer risten etter hver bruk mens den fortsatt er
varm. Bruk kun en myk grillbgrste til rengjgring. Bruk
av stalbarste kan skade emaljeoverflatene pa stekeri-
sten. Du kan ogsa vaske stekeristen for hand i vasken,
men ikke legg den i oppvaskmaskinen.

Andre staldeler av roykeren
Rengjer de andre stdldelene med en fuktig klut og et

mildt rengjeringsmiddel. Tark overflatene grundig
etter rengjaring.

Roykerens utvendige overflate
Den utvendige overflaten kan ruste. Dette forhindrer

deg ikke i a bruke apparatet. Rustne omrader kan slipes
med sandpapir og males med varmebestandig maling.
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VEDLIKEHOLD

Kontroller regelmessig skruene pa bena og handtak-
ene til reykeren og stram dem om ngdvendig.

OPPBEVARING

Rengjer alltid reykeren for oppbevaring og oppbevar
den pa et tort sted. La aldri roykeren std i regn eller sng
uten dekselet pa plass.

GARANTI

Alle Mustang-produkter har blitt ngye produsert og
kvalitetstestet for de forlater fabrikken. Denne grillen
og dens deler har 24 maneders garanti fra kjgpsdato.
Garantien dekker defekter i materiale og arbeid.

Normal slitasje, rusting eller korrosjon av deler dek-

kes ikke av garantien. Sprekker i keramiske overflater,
misfarging av staloverflater og forekomst av rustflekker
er for eksempel normalt under bruk og over tid, og
pavirker ikke bruk av grillen. Garantien dekker heller
ikke deler som utsettes for slitasje eller korrosjon under
bruk, slik som stgpejern og rustfrie stalrgrbrennere,
varmefordelingsplater, matlagingsrister og steke-
plater, samt varmehyller. For selvmonterte griller ma
kunden alltid installere og erstatte delene i henhold

til instruksjonene. Manglende overholdelse av disse
instruksjonene vil gjgre garantien ugyldig. Les alltid
brukerveiledningen ngye gjennom og falg den. Skader
eller mangler som skyldes feil bruk eller manglende
vedlikehold dekkes ikke av garantien.

Garantien vil dessuten bli ugyldig hvis produktet
brukes til kommersiell produksjon, salg eller utleie.

Hvis et produkt eller en del av produktet blir defekt i
garantiperioden, kontakt importgren eller Mustangs
stottetjeneste via www.mustang-grill.com. Fgr du
sender inn en garantisgknad, les brukerveiledningen
igjen grundig for 4 sikre at du har fulgt den. Alle garan-
tispknader vil bli behandlet av importaren. En defekt
eller manglende del vil bli erstattet med en ny del.
Kunden er ansvarlig for a installere den defekte eller
manglende delen.

Garantien er kun gyldig ved fremvisning av en kopi
av kjepskvitteringen. Kjgpskvitteringen ma inneholde
selgerens navn, grillens merke og modellnummer og
kigpsdatoen. Garantikravet ma inkludere falgende in-
formasjon: grillens merke og modellnummer, klagear-
sak, delenummeret til den defekte delen i henhold til
delelisten, en kopi av kjgpskvitteringen eller uttalelse
om kjepssted, kjgpsdato, forbrukerens navn, telefon-
nummer, gateadresse, postnummer og by.

324306_Off-set_savustin_Georgia_L_ko_EN-FI-SV-DK-NO-ET-LV-LT-DE-PL.indd 28 10.10.2023 16.09.55



Onnitleme Teid Mustang-toote valiku puhul! Mustan-
gi sarja grillimistooted on valja té6tatud hea toidu
valmistamiseks. Toodete hulgas on lai valik grillimis-
ja toiduvalmistamistooteid. Tutvuge koigi toodetega
internetis aadressil www.mustang-grill.com véi lahi-
ma Mustangi sarja toodete edasimija juures.
Arendame pidevalt Mustangi sarja tootevalikut ja
sellesse kuuluvaid tooteid. Kasutajatelt saadav taga-
siside on meie tootearenduses kvaliteedi tagamiseks
eriti tahtsal kohal. Ootame meelsasti toodetesse
puutuvat tagasisidet meiliaadressil mustang@mus-
tang-grill.com.

Kdesolev toode on méeldud muretuks ja probleemi-
deta kasutamiseks paljude aastate jooksul. Tutvuge
hoolikalt kasutusjuhendiga, et voiksite seadme voi-
malused maksimaalselt dra kasutada. Grilli requlaarne
puhastamine ja hooldus pikendab selle kasutusiga ja
turvalisust. Mustangi tootevalikust leiate ka vajalikud
puhastusvahendid ja harjad.

Lisainfot leiate aadressil www.mustang-grill.com.
Mustangi sarja toodete hooldusega tegelevate ette-
votete kontaktid leiate aadressil www.mustang-grill.
com.

HOIATUSED GRILLI KASUTAMISEKS

stttevedelikke kasutades kontrollige enne siilita-
mist alati tuhapUtdurit. Vedelik voib tuhaptitdurisse
koguneda ja siittida, mis véib anuma all péhjustada
tulekahju. Enne s6e stilitamist eemaldage tuhapii-
durist kogu vedelik. Kaaluge muude suuturite kui stiu-
tevedelike kasutamist.

HOIATUS

Teie ohutuse tagamine

See grill on valmistatud korgete kvaliteedistandardite
jargi.

NB! Selle toote kasutamine ja paigaldamine peab
olema kooskélas kohalike eeskirjadega.

OLULINE! Enne toote kokkupanemist ja kasutamist
lugege koiki juhendeid.

Enne grilli kasutamist lugege ja veenduge, et mois-
taksite koiki hoiatusi ja ettevaatusabindusid.

OHUTUSJUHENDID

See grill on méeldud kasutamiseks ainult sbega ja
briketi.

ARGE KASUTAGE grilli siseruumides. Arge kunagi péletage
grillstitt elumajade, garaazide, séidukite voi telkide sees,
sest see voib podhjustada tosiseid vigastusi ja surma.

ARGE KASUTAGE grilli lahemal kui 3 meetrit siittivatest
materjalidest, naiteks puitkonstruktsioonidest, rippuvatest
puuokstest, riietest ja kiitustest.

ARGE KASUTAGE grilli ebatasasel pinnal.

ARGE KASUTAGE grilli tuulise ilma korral.
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HOIATUS! Arge kasutage siititamiseks voi leekide suuren-
damiseks bensiini ega piiritust.

Lugege grillsoe siititevedeliku tootja kasutusjuhend enne
kasutamist hoolikalt 13bi ja jargige seda.

ARGE LISAGE siilitevedelikku véi siititevedelikuga (ile vala-
tud grillsisi kuumadele véi soojadele siitele.

ARGE KASUTAGE grilli stiitamisel v6i kasutamisel avaraid
riideid.

ARGE PUUDUTAGE kuuma grilli ilma grillikinnasteta.

ARGE TEISALDAGE kuuma grilli.

ARGE JATKE grilli jarelevalveta.

ARGE JATKE lapsi v6i lemmikloomi jirelevalveta kuuma
grilli lahedusse.

ARGE EEMALDAGE tuhka, enne kui kéik séed on dra péle-
nud, kustunud ja jahtunud.

Poletuste valtimiseks arge puudutage grilli metallosa-
sid, kuni grill on taielikult jahtunud (umbes 45 minu-
tit), kui te ei kanna kaitsevahendeid (grillimiskindaid,

pajalappe jms).

KASUTAMINE

Poletusmaterjaliks kasutage ainult lehtpuusitt voi
-briketti. Korge kiittevaartuse tottu arge kasutage
poletusmaterjaliks puuhalge ega muud puitu. Liiga
korge kuumus voib suitsuahju pinda kahjustada.

Siilitamine

Suitsuahju saab stitidata, kasutades selleks kors-
tensuiUtajat, parafiinipohiseid siilitekuubikuid voi stiu-
tevedelikku. Voora maitse valtimiseks kasutage ainult
taimeodlil pohinevat vedelikku. Séltumata stitteviisist
jargige alati stititevahendi tootja juhiseid.

HOIATUS: Arge kasutage ahju stititamiseks v6i pole-
mise hoogustamiseks bensiini ega piiritust. Kasutage
ainult standardile EN 1860-3 vastavaid tulesiitajaid.

Esmakordne siiiitamine

Enne esmakordset grillimist voi suitsutamist puhas-
tage ahju kolle ja grilliosa valmistamise ja transpordi
kaigus kogunenud mustusest. Peske lahtised osad
sooja vee ja pesuvahendiga. Kuivatage osad hoolikalt.
Suitidake suitsuahi vastavalt juhistele ja laske soojene-
da. Kui olete ahju kuumutanud kaks tundi tempera-
tuuril 180 °C, on see kasutamiseks valmis.

Grillmine ja suitsutamine
Sutdake suitsuahi vastavalt juhistele. Kui siisi on hall

ja soed voi brikett on tuhaga kaetud, tasandage h66-
guvad séed soerestil lihtlaseks. Alustage grillimist.

Barbecue- ja kaudne grillimine
Barbecue- ja kaudne grillimine on suurte lihatiikkide

kiipsetamine kuuma suitsu abil.
Grillimistemperatuurid on madalad ja kiipsetusajad
pikad. Suitsu teket saab tdhustada, pannes niisutatud
suitsutuspuru voi -laastud otse hodguvale soele.
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NB! Susi pikaajaliseks grillimiseks ja kaudseks grillimi-
seks valmistatakse eraldi olevas koldes.

Off-set suitsuahjus saab lisatarvikuna kasutada Mus-
tang 312849 mootoriga grillvarrast. Miitiakse eraldi.

Suitsutamine

Selles off-set suitsuahjus asetatakse niisutatud suitsu-
tuspuru voi -laastud hodguvale soele. Suitsutuspuru
vOi -laaste tuleb enne s6ele asetamist leotada vees
vahemalt 30 minutit.

NB! Suitsutamisel stilidatakse soed eraldi olevas
koldes.

Erinevaid puiduliike sisaldavad suitsutuspurud ja
-laastud annavad suitsutatavale ja grillitavale tootele
spetsiifilise aroomi. Mustangi tootevalikus on roh-
kesti erinevaid suitsutuspurusid ja -laaste. Proovige
ka Mustangi suitsutustiikke. Sobivad aroomid leiate
katsetades.

Otsene grillimine

Otsest grillimist kasutatakse kiirelt kiipsevate toodete,
naiteks pihvide, vorstide, kanafilee jms klipsetamiseks
otse sutel. Grillimistemperatuurid on korged ja kiipse-
tusajad lihikesed.

NB! Otsesel grillimisel pannakse soed koldesse voi
grilliosa soerestile.

Temperatuuri reguleerimine

Temperatuuri reguleerimiseks avatakse ja suletakse
kolde 6huklappi ja korstna tombeklappi.

Kolde 6huklapi avamisel saab siisi rohkem 6hku ja po-
leb tugevamalt. Siis temperatuur tduseb. Sulgemine
vahendab 6hu juurdevoolu séele ja alandab tempe-
ratuuri.

Korstna tdmbeklapi avamine suurendab tdmmet
ahjus ja temperatuur tduseb. Sulgemine véhendab
tommet ja alandab temperatuuri.

NB! Ohu- ja témbeklapid ldhevad kasutamise ajal kuu-
maks. Klappide reguleerimisel kandke kaitsekindaid.
Kui temperatuur vaatamata klappide abile reguleeri-
misele ei lange, eemaldage lehtpuusiitt voi -briketti
soerestidelt, kasutades pika varrega grillitange ja
kuumuskindlaid grillimiskindaid.

NB! Pange kuum lehtpuusiisi voi brikett kuumakind-
lasse ndusse. Arge kunagi asetage neid maapinnale,
plastikust @mbrisse ega tuleohtlikule pinnale.
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Grillimistemperatuuri naiteid

Luftkontroll-
ventil

Skorstenens
dragkontroll-
ventil

Barbecue-grillning / rokning

(80-135 °C)

Notbringa 2 h/kg

()
o

Pulled pork 2-4 h/kg
Hel broiler 3-4 h

Revbensspjall 3-5 h
Stek9h

Indirekt grillning (160-180 °C) Luftkontroll-

ventil

Skorstenens
dragkontroll-
ventil

Fisk 15-20 min

Flaskfilé 15-30 min

Broilerfilé och -ben 30-45 min

Hel broiler 1-1,5 h

Lammldgg 3-4 h

Kalkon 2-4 h

Flaskbog/skinka 2-5 h

Direkt grillning (230 °C -) Skorstenens Luftkontroll-

dragkontroll- ventil

ventil
Biffar 5-8 min

0
Flaskkotletter 6-10 min OQO
Hamburgerbiffar 6-10 min
Korvar 6-10 min
| Oppen O Stangd . |

Suitsuahju kustutamine

Kui olete suitsutamise vai grillimise 16petanud, kus-
tutage ahi, sulgedes koik reguleerimisklapid. Hoidke
neid jargmise paevani suletuna, parast mida saab
tuha tiihjendada. Hoidke korstna tombeklapp alati
kinni, et vihmavesi ei paaseks ahju sisemusse.

PUHASTAMINE JA HOOLDUS

Grillrest

Puhastage rest parast iga kasutamist, kuni see on
veel soe. Kasutage puhastamiseks ainult pehmete
harjastega grillipuhastusharja. Terasharja kasutamine
voib kahjustada grilli emailpinda. Grillresti voib kasitsi
pesta ka kraanikausis, kuid darge pange seda néude-
pesumasinasse.

Suitsuahju muud terasdetailid

Muid terasdetaile puhastatakse niiske lapi ja pehme-
toimelise pesuvahendilahusega. Parast puhastamist
kuivatage pinnad hoolikalt.

Suitsuahju valispind
Vilispind véib rooste minna. See ei takista seadme
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kasutamist. Roostes kohti véib lihvida abrasiivpaberi-
ga ja varvida kuumakindla varviga.

HOOLDUS

Kontrollige regulaarselt suitsuahju jalgade ja kdepide-
mete kruvisid ning vajadusel pingutage neid.

HOIUSTAMINE

Hoidke ahi alati puhastatuna ja kuivas kohas. Arge
jatke ahju vihma voi lume katte ilma katteta.

GARANTII

Kbik Mustangi tooted on valmistatud hoolikalt ja kva-
liteetselt ning enne tehasest valjumist testitud. Grillile
ja selle osadele kehtib 2-aastane garantii alates toote

ostupdevast. Garantii puudutab tootmis- ja materjali-
vigu.

Grilli osade kulumine, roostetamine ja roostetamise
tagajarjel tekkinud defektid garantii alla ei kuulu. Nai-
teks on keraamiliste pindade I6henemine, teraspinda-
de varvimuutused ja roosteplekkide ilmnemine aja
jooksul ja toote kasutamisel tavaparased nahtused,
mis ei takista grilli kasutamist. Garantii ei laiene ka sel-
listele kasutamise kaigus kuluvatele ja roostetavatele
grilli osadele nagu malmist ja roostevabast terasest
valmistatud torupéletid, soojusjaotusplaadid, grillres-
tid ja -plaadid, soojendusrestid. Ise kokkupandavate
grillide puhul paigaldab ja vahetab grilli osad alati
klient ise vastavalt grilli juhendile. Juhendi mittejargi-
misel kaotab garantii kehtivuse. Tutvuge alati poh-
jalikult kasutusjuhendiga ja taitke selles sisalduvaid
tingimusi. Garantii ei kata defekte voi puudusi, mille
on pohjustanud grilli kasutamine selleks kasutusju-
hendis mitte ettenahtud otstarbel voi hooldusnduete
taitmata jatmine.

Garantii ei laiene ka olukordadele, kus toodet kasu-
tatakse kommertslikul tootmis-, muiligi- voi rendiees-
margil.

Kui toote voi selle osade juures ilmnevad garantii-
perioodi jooksul puudused, tuleb po6rduda toote
maaletooja voi www.mustang-grill.com kaudu Mus-
tangi tugiteenuste poole. Enne garantiikirja esitamist
lugege veelkord pohjalikult 1abi kasutusjuhend ning
veenduge, et olete jarginud selles sisalduvaid tingi-
musi. Kdikide garantiiasjadega tegeleb maaletooja.
Defektse voi puuduoleva osa asemele saadetakse uus
osa. Defektse voi puuduoleva osa paigaldamise eest
vastutab klient.

Garantii kehtivuse eelduseks on ostukviitungi voi
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selle koopia ettenditamine. Ostukviitung peab sisal-
dama mduduja nime, grilli marki ja mudeli numbrit ning
ostukuupdeva. Garantiikiri peab sisaldama jargmisi
andmeid: grilli mark ja mudeli number, reklamatsioo-
ni pohjus, defektse osa osanumber vastavalt osade
loetelule, ostukviitungi koopia voi midja kinnitus,
ostja nimi, telefoninumber, tapne aadress (tanav,
maja/korteri nr, postiindeks, linn/asula/kila).
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Apsveicam ar Mustang izstradajuma izvéli! Mustang
grilédanas aprikojuma linija ir izstradata kvalitativa
édiena gatavosanai. Taja ietilpst plass grilésanas un
édiena gatavosanas iekartu un piederumu klasts. Si-
kaku informaciju par masu razojumu sortimentu mek-
l&jiet www.mustang-grill.com vai jautajiet tuvakajam
licencétajam Mustang mazumtirgotajam!

Més nepartraukti pilnveidojam Mustang linijas izstra-
dajumus un citas piedavajuma esosas preces. Lietota-
ju atsauksmeém ir svariga loma razojumu pilnveidé un
kvalitates nodrosinasana. Més vienmér priecajamies
sanemt atsauksmes par musu razojumiem — rakstiet
uz e-pasta adresi mustang@mustang-grill.com.

Sis izstradajums ir paredzéts értai un vieglai lieto3a-
nai. Ludzam uzmanigi izlasit lieto$anas instrukciju,

lai varétu izmantot visas jauna grila prieksrocibas.
Ripiga un regulara tirisana un apkope pagarinas grila
lietosanas ilgumu un uzlabos drosibu. Mustang izstra-
dajumu linija atradisiet ari piemérotus grila tirisanas
un kopsanas lidzek|us un piederumus.

Plasaka informacija pieejama www.mustang-grill.
com.

Kontaktinformacija par Mustang apkopes pakalpoju-
miem pieejama www.mustang-grill.com.

BRIDINAJUMI PAR KOKOGLU GRILA
IZMANTOSANU

Izmantojot aizdedzinasanas Skidrumus, pirms aizdedzi-
nasanas vienmér parbaudiet pelnu tvertni. Skidrums var
uzkraties pelnu tvertné un uzliesmot, izraisot aizdeg-
$anos zem tvertnes. Pirms kokoglu aizdedzinasanas
likvidéjiet jebkadas skidruma paliekas pelnu tvertné.
Apsveriet iespéju izmantot sausos kokoglu aizdedzina-
$anas lidzek]us.

BRIDINAJUMS

JUsu drosibai

Sis grils ir izgatavots, lai atbilstu augstas kvalitates stan-
dartiem.

PIEZIME. Sis izstradajums jaizmanto un jauzstada saska-
na ar vietéjiem noteikumiem.

SVARIGS PAZINOJUMS. Pirms grila montazas un izman-
tosanas izlasiet visus noradijumus.

Pirms grila iedarbinasanas izlasiet un izprotiet visus
bridinajumus un piesardzibas pasakumus.

DROSIBAS PAS KUMI

Sis grils ir paredzéts izmantosanai tikai ar kokoglém.
NELIETOJIET grilu telpas. Neaizdedziniet ogles dzivojamas
majas, garazas, transportlidzeklos un teltis, jo tas var novest
pie smagam traumam un naves.

NELIETOJIET grilu tuvak par 3 metriem no uzliesmojosiem
materialiem, pieméram, koka konstrukcijam, nokareniem
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koku zariem, apgérba un degvielas.

Gatavojot édienu, NEUZST DIET grilu uz nelidzenas virs-
mas.

NELIETOJIET grilu véjaina laika.

UZMANIBU! Aizdedzinasanai un liesmas palielinasanai
neizmantojiet benzinu vai spirtu.

Pirms grila aizdedzinasanas skidruma lietosanas uzmani-
gi izlasiet razotaja instrukciju un ievérojiet taja sniegtos
noradijumus.

NELEJIET grila aizdedzinasanas skidrumu uz karstam vai
siltam oglém un nepievienojiet karstam vai siltam oglém ar
aizdedzinasanas skidrumu samitrinatas ogles.
Aizdedzinot ogles un gatavojot édienu, NEVALK JIET valigu
apgérbu.

NEPIESKARIETIES karstam grilam bez aizsargcimdiem.
NEP RVIETOJIET karstu grilu.

NEATST JIET grilu bez uzraudzibas.

NEATST JIET bérnus un mildzivniekus grila tuvuma bez
uzraudzibas.

NEIZBERIET pelnus, iekams ogles nav pilnigi izdegusas un
atdzisusas.

Lai izvairitos no apdegumiem, nepieskarieties grila
metala dalam, lidz tas nav pilnigi atdzisis (aptuveni 45
minQtes), iznemot, ja lietojat aizsargaprikojumu (BBQ
cimdus, trauku turétajus u. c.).

LIETOSANA

Izmantojiet tikai cietkoksnes kokogles vai briketes.
Neizmantojiet pagales vai citus cietos kurinamos, jo
tiem ir augsts sadegsanas siltums. Parak liels karstums
var sabojat kGipinatavas virsmu.

Aizdedzinasana

Kapinatavu var aizdegt, izmantojot grila starteri,
aizdedzinasanas kluciSus vai aizdedzinasanas $kid-
rumu uz parafina bazes. Lai édienam nebutu piegar-
3as, izmantojiet tikai Skidrumus uz augu ellas bazes.
Neatkarigi no aizdedzinasanas metodes vienmer
ievérojiet aizdedzinasanai izmantota lidzekla razotaja
noradijumus.

BRIDINAJUMS: aizdedzinasanai vai liesmu palielinasa-
nai neizmantojiet benzinu vai spirtu. Izmantojiet tikai
aizdedzinasanas lidzek|us, kas atbilst standartam EN
1860-3.

Pirma aizdedzinasana

Pirms pirmas griléSanas vai klipinasanas reizes attiriet
kurtuvi un grilu no piesarnojuma, kas radies razosa-
nas un transportésanas procesa. lznemamas detalas
notiriet ar siltu Gdeni un mazgasanas lidzekli. Kartigi
nozavéjiet. Aizdedziet kupinatavu atbilstosi noradi-
jumiem un laujiet tai uzkarst. Kipinatava ir gatava
lietosanai péc tam, kad ta divas stundas ir karséjusies
180 °C temperatura.
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Grilésana un kiipinasana

Aizdedziet kGpinatavu atbilstosi noradijumiem. Kad
ogles ir kluvusas pelékas un kokogles vai briketes ir
parklajusas ar pelniem, izkartojiet ogles vienmérigi pa
visu kokoglu rezgi. Saciet grilét.

Gatavosana uz oglém un griléSana netiesa karstu-
ma

Gatavo$ana uz oglém un netie3a grilésana ir veidi, ka
karstos dimos pagatavot lielus galas gabalus.
Grilésanas temperatira ir zema, un gatavosanas laiks
ir ilgs. Dimu veidosanos var pastiprinat, uzberot uz
gailosam oglém samitrinatas klpinasanas skaidas un
skaidinas.

levéribai! llgstosi gatavojot uz oglém, un netiesas
grilédanas gadijuma ogles tiek iegutas atseviskaja
kurtuve.

Off-set kGipinatava ka piederumu var izmantot Mus-
tang 312849 grila iesmu ar motoru. Pardod atseviski.

Kapinasana
Saja off-set kiipinatava samitrinatas kiipinasanas

skaidas vai skaidinas tiek uzbértas uz gailosam oglém.

Kapinasanas skaidas vai skaidinas japiestcina ar Gde-
ni vismaz 30 mindtes pirms to uzbérsanas uz oglém.
Uzmanibu! Klpinasanas gadijuma ogles tiek iegUtas
atseviskaja kurtuve.

Dazadu koku sugu kupinasanas skaidas un skaidinas
pieskir kapinatajam vai griletajam édienam specifis-
ku garsu. Mustang produktu klasta ir dazadu veidu
kdpinasanas skaidas un skaidinas. Tapat izméeginiet
Mustang koka gabalus klpinasanai. Jums tikamakas
garsas jus atradisit eksperimentéjot.

Grilésana tieSa karstuma

Tiedas grilésanas metodi izmanto, lai tiesi virs gai-
loSam oglém atrak pagatavotu tadus produktus ka
steikus, desinas, cala fileju utt. GriléSanas temperatura
ir augsta, un gatavosanas laiks ir 1ss.

levéribai! Tiesas grilésanas gadijuma ogles tiek iegl-
tas kurtuvé vai uz kokoglu rezga grila.

Temperaturas regulésana

Temperatlru regulé, atverot un aizverot kurtuves
ventilacijas aizvaru un caurules velkmes regulésanas
aizvaru.

Atverot kurtuves ventilacijas aizvaru, oglém pieklast
vairak gaisa, un tas deg intensivak. Temperatara pa-
augstinas. To aizverot, gaisa pieplide oglém samazi-
nas, un temperatara kritas.

Atverot caurules velkmes reqgulésanas aizvaru, pa-
lielinas velkme un temperatira. To aizverot, velkme
samazinas, un temperatura kritas.

levéribai! Ventilacijas un velkmes regulésanas aizvari
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lietosanas laika sakarst. Reguléjot tos, valkajiet aizsar-
gcimdus.

Ja temperatira nekritas pat péc méginajumiem re-
gulét temperatdru ar ventilacijas un velkmes regulé-
$anas aizvariem, izmantojot grila knaibles gara kata
un karstumizturigus cimdus, nonemiet kokogles vai
briketes no kokoglu rezga.

levéribai! lelieciet karstas kokogles vai briketes
karstumizturiga konteinera. Nekad nelieciet tas uz
zemes, plastmasas spaini vai uz jebkuras uzliesmojo-
as virsmas.

Gatavosanas temperaturas pieméri

Velkmes
regulésanas
aizvars

Gatavosana uz oglém / kiipinasana

Ventilacijas

(80-135°C) aizvars

Kratina 2 h/kg

Plucinata cikgala 2-4 h/kg

Vesels calis 3-4 h

Grilétas ribinas 3-5 h

Cepetis 9 h

Velkmes
regulésanas
aizvars

Netiesa grilésana (160-180 °C) Ventilacijas

ETFAETH

Zivs 15-20 min

Cuakas fileja 15-30 min

Vistas fileja un stilbini 30-45 min

Vesels calis 1-1,5 h

Jéra stilbs 3-4 h

Titars 2-4 h

Cukas plecs/ciska 2-5 h

Tiesa grilésana (230 °C -) Velkmes Ventilacijas

aizvars

regulésanas
aizvars

O 6%

Steiki 5-8 min

Cakgalas karbonades 6-10 min

Hamburgeru kotletes 6-10 min

Desinas 6-10 min

Ciet @

Vala O

Kupinatavas izslegSana

Péc tam, kad kUpinasana vai grilésana ir pabeigta, iz-
sledziet kGipinatavu, aizverot visus aizvarus. Turiet tos
aizvértus lidz nakamajai dienai, kad var izvakt pelnus.
Caurules velkmes regulésanas aizvaru vienmer turiet
aizvértu, lai noverstu lietus ddens iek]asanu kapina-
tava.

TIRISANA UN KOPSANA

Grila rezgis
Tiriet rezgi ikreiz péc lietosanas, kameér tas vel ir silts.
Tirisanai izmantojiet tikai mikstu grila suku. Izman-
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tojot stieplu suku, var sabojat grila rezga emaljétas
virsmas. Tapat grila rezgi var mazgat ar rokam izlietné,
tacu nelieciet to trauku mazgajama masina.

Citas kuipinatavas terauda detalas

Citas terauda detalas tiriet, izmantojot maiga maz-
gasanas lidzekli samitrinatu lupatinu. Péc tirisanas
virsmas kartigi nozavéjiet.

Kupinatavas aréja virsma

Aréja virsma var rasét. Ta¢u tas netrauceé turpinat
ierices lietosanu. Apriséjusas vietas var noslipét ar
smilSpapiru un nokrasot ar karstumizturigu krasu.

APKOPE

Veiciet regularu skrdvju parbaudi klpinatavas kajas
un rokturos un, ja nepieciesams, skrives pievelciet.

UZGLABASANA

Pirms novietoSanas glabasana klpinatavu kartigi
iztiriet un uzglabajiet to sausa vieta. Nekad neatstajiet
kGpinatavu lietl vai sniega bez parsega.

GARANTUA

Visu Mustang izstradajumu razoSana ir ievérota ipasa
rapiba, un, pirms tie atstaj rlpnicu, tiem ir veikta kvalitates
parbaude. Sim grilam un ta detalam tiek dota 24 méne-
Su garantija kops iegades datuma. Garantija attiecas uz
materialu un razosanas defektiem.

Garantija nav attiecinama uz normalu nolietojumu un no-
dilumu, detalu rsésanu vai koroziju. Pieméram, keramis-
ko virsmu plaisasana, térauda virsmu krasas izmainas un
rdsas traipu paradisanas lietosanas procesa un laika gaita
ir normalas paradibas un neietekmé grila izmantosanu.
Tapat garantija neattiecas uz detalam, kuras lietosanas lai-
ka ir paklautas nolietojumam un nodilumam vai korozijai,
pieméram, ¢uguna vai nertiséjosa térauda degli, karstu-
ma deflektori, grila restes un pannas, ka ari rezgu plaukti
uzsildisanai. Izmantojot grilus, ko var salikt pasi lietotaji,
klientiem detalu montaza un nomaina vienmér javeic
atbilstosi noradijumiem. Neievéerojot o0s noradijumus,
garantija nav spéka. Vienmér uzmanigi izlasiet un ievé-
rojiet lietosanas instrukcijas. Garantija nesedz bojajumus
vai defektus, kas rodas nepareizas lietosanas vai neveiktas
apkopes rezultata.

Tapat garantija nav spéka, ja izstradajums tiek lietots
komercialai razosanai, pardosanai vai iznomasanai.

Jaizstradajumam vai kadai ta dalai garantijas laika rodas
bojajums, l0dzu, sazinieties ar importétaju vai Mustang
atbalsta dienestu ar timekla vietnes www.mustang-grill.
com starpniecibu. Pirms garantijas prasibas iesniegsanas
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uzmanigi parlasiet lietosanas instrukciju, lai parliecinatos,

ka ir ievéroti taja sniegtie noradijumi. Visas garantijas pra-
sibas izskata importétajs. Bojata vai iztriksto3a detala tiek
nomainita pret jaunu. Par jaunas detalas montazu bojatas
vai trakstosas dalas vieta ir atbildigs klients.

Garantija ir spéka, tikai uzradot pirkuma ¢eka kopiju. Pir-
kuma ¢eka jabat noraditam pardevéja nosaukumam, grila
razotajam un modelim, un iegades datumam. Garantijas
prasiba jabut ieklautai $adai informacijai: grila razotajs

un modelis, sudzibas iemesls, bojatas detalas numurs
saskana ar detalu sarakstu, pirkuma ¢eka kopija vai parde-
Vvéja izsniegts pirkumu apliecino$s dokuments, pirkuma
datums, klienta vards, uzvards, talruna numurs, adrese ar
ielas, pasta indeksa un apdzivotas vietas noradi.
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Sveikiname issirinkus ,Mustang” gaminj! ,Mustang”
kepsniniy gaminiy Seima sukurta geram maistui
ruosti. Masy linija sudaro jvairas kepsniniy ir kiti val-
gio gaminimo gaminiai. Norédami daugiau suzinoti
apie musy gaminiy asortimenty, eikite adresu www.
mustang-grill.com arba j artimiausig licencijuota
+Mustang” mazmeninés prekybos vieta!

Nuolatos tobuliname ,Mustang” linijg ir kitus sitlo-
mus gaminius. Kuriant gaminius svarby vaidmen;j
vaidina naudotojy atsiliepimai, padedantys uZztikrinti
kokybe. Labai dziaugtumeémés, jei atsiliepimus apie
musy gaminius pateiktuméte adresu mustang@
mustang-grill.com.

Sis gaminys sukurtas naudoti paprastai ir be rapes¢iy.
PraSome nuodugniai susipazinti su naudotojo ins-
trukcija, kad galétuméte kuo labiau iSnaudoti keps-
ninés privalumus. RUpestingai ir reguliariai valydami
bei priziurédami kepsnine prailginsite jos naudojimo
trukme ir padidinsite sauguma. ,Mustang” gaminiy
linijoje taip pat siilomos tinkamos valymo priemonés
ir prieziarai skirti jrankiai.

Norédami gauti daugiau informacijos eikite adresu:
www.mustang-grill.com.

Kontaktiné informacija dél ,Mustang” priezitros pas-
laugy pateikta adresu www.mustang-grill.com.

ISPEJIMAI DEL MEDZIO ANGLIY KEPTUVO
NAUDOJIMO

Jei naudojate degimo skystj, visada pries jziebdami
ugnj patikrinkite peleny gaudykle. Peleny gaudykléje
gali prisirinkti skyscio, o jam uzsidegus po dubeniu
gali jsiziebti ugnis. Prie§ uzdegdami medzio anglis pa-
Salinkite skystj i$ peleny gaudyklés. Medzio anglims
uzdengti patartina nenaudoti degimo skyscio.

JSPEJIMAS

Jasy saugumui

Sis keptuvas pagamintas laikantis auks$ty kokybés
standarty.

PASTABA. Sis gaminys turi bati naudojamas ir mon-
tuojamas pagal vietos jstatymus.

SVARBU: pries surinkdami ir naudodami perskaitykite
visas instrukcijas.

Prie$ naudodami keptuva perskaitykite ir issiaiskinkite
Vvisus jspéjimus ir atsargumo priemones.

SAUGAUS NAUDOJIMO INSTRUKCIJA

Sj keptuva galima naudoti tik su medzio anglimis.
NENAUDOKITE grilio patalpose. Neuzkurkite angliy gyve-
namuosiuose namuose, garazuose, transporto priemonése
arba palapinése, nes tai gali sukelti sunkius suzalojimus ir
mirt;j.

NENAUDOKITE grilio ar¢iau kaip 3 m atstumu nuo degiyjy

324306_Off-set_savustin_Georgia_L_ko_EN-FI-SV-DK-NO-ET-LV-LT-DE-PL.indd 35

medziagy, pavyzdziui, mediniy konstrukcijy, nukarusiy me-
dziy Saky, taip pat drabuziy ir kuro.

Kepdami NESTATYKITE grilio ant nelygaus pavirsiaus.
NENAUDOKITE grilio véjuotu oru.

JSPEJIMAS! Laikyti vaikams ir gyviinams neprieinamoje
vietoje.

Prie$ naudodami jdémiai perskaitykite degiojo skyscio
gamintojo parengta naudojimo instrukcijg ir vadovaukités
joje pateiktais nurodymais.

NELIEKITE degiojo skyscio ant karsty bei Silty angliy ir ne-
dékite prie jy degiuoju skysciu sumirkyty angliy.
NEDEVEKITE laisvy drabuziy uzkurdami anglis arba gamin-
dami.

NESILIESKITE prie karsto grilio be apsauginiy pirstiniy.
NEKILNOKITE karsto grilio.

NEPALIKITE grilio be priezitros.

NEPALIKITE vaiky arba naminiy gyviny prie grilio be prie-
zZiuros.

NEVALYKITE peleny, kol anglys visiskai nesudegusios ir
neatvésusios.

Kad nenusidegintuméte, nelieskite metaliniy keptuvo
daliy, kol jis visiskai neatvés (mazdaug 45 minutes),
nebent naudojate apsaugos priemones (karsciui
atsparias pirstines, puodkéles ir pan.).

NAUDOJIMAS

Naudokite tik kietmedzio anglj arba briketus. Nenau-
dokite kurui rasty ar kitokios nesmulkintos medienos
dél didelés jos isskiriamos kaitros. Per didelé kaitra
gali sugadinti rakyklos pavirsiy.

Uzdegimas

Rukykla galima uzdegti angliy uzdegikliu, parafininiu
uzdegikliu arba ziebtuvéliy skysc¢iu. Naudokite tik is
augalinio aliejaus pagaminta skystj, kad nepakeistu-
méte maisto skonio. Nepaisant naudojamo uzdegimo
metodo, visada laikykités gaminio, kurj naudojate
uzdegdami, gamintojo instrukcijy.

JSPEJIMAS: nenaudokite benzino arba spirito ugniai
uzdegti ar sustiprinti. Naudokite tik standartg EN
1860-3 atitinkancius uzdegiklius.

Pirmasis uzdegimas

Prie$ pirmajj kepima ar rukyma, idvalykite i$ pakuros

ir kepsninés nedvarumus, atsiradusius gamybos ir ga-
benimo metu. Nuvalykite palaidas dalis Siltu vandeniu
su valikliu. Gerai nusausinkite. Uzdekite rakykla pagal
instrukcijq ir leiskite jai jkaisti. Po to, kai ji dvi valandas
iSbuna jkaitusi iki 180 °C temperaturos, rakykla yra
paruosta naudoti.

Kepimas ir rakymas

Uzdekite rukykla pagal instrukcija. Kai Zarijos papilke-
jair anglys arba briketai pasidengia pelenais, tolygiai
paskirstykite Zarijas ant angliy groteliy. Pradékite
kepti.
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Barbekiu kepimas ir kepimas karstu oru
Barbekiu kepimas ir kepimas karstu oru yra badai

kepti didelius mésos gabalus, naudojant karstus
dumus.

Kepimo temperatura yra Zema, o kepimo laikas -
ilgas. Galima pagausinti dumy issiskyrima uzberiant
sudrékinty rakymo skiedry arba drozliy tiesiai ant
zarijy.

Pastabal! llgai kepant barbekiu arba karstu oru, Zarijos
gaminamos atskiroje pakuroje.

Kepsninés ieSmga su varikliu,Mustang 312849" ruky-
kloje su atskira pakuros kamera galima naudoti kaip
prieda. Parduodama atskirai.

Rukymas
Sioje rakykloje su atskira pakuros kamera, sudrékintos

rukymo skiedros arba drozlés dedamos ant zarijy.
Prie$ dedant ant zarijy, rikymo skiedras arba drozZles
reikia bent 30 minuciy mirkyti vandenyje.

Démesio! Rukant Zarijos gaminamos atskiroje paku-
roje.

Skirtingo medzio rikymo skiedros arba drozlés
suteiks radkomam arba kepamam maistui savo aro-
mata. ,Mustang” sitalo didelj rukymo skiedry ir drozliy
pasirinkima. Taip pat iSbandykite ,Mustang” rikymo
medienos gabalus. Eksperimentuodami atrasite, kurie
aromatai patinka jums labiausiai.

Tiesioginis kepimas

Tiesioginis kepimas naudojamas greiciau pagamina-
mam maistui, pvz., didkepsniams, desrelémes, vistie-
nos filé ir pan. kepti tiesiai virs Zarijy. Kepimo tempe-
ratdra yra auksta, o kepimo laikas - trumpas.

Pastaba! Kepant tiesiogiai, Zarijos gaminamos pakuro-
je arba ant kepsninés sekcijos angliy groteliy.

Temperaturos reguliavimas

Temperatira reguliuojama atidarant ir uzdarant
pakuros oro tiekimo reguliavimo sklende ir vamzdZio
traukos reguliavimo sklende.

Atidarius pakuros oro tiekimo reguliavimo sklende,
zarijos gauna daugiau oro ir dega smarkiau. Tempe-
ratdra pakyla. Uzdarius sklende sumazéja oro srautas
anglims ir temperatdra krenta.

Atidarius vamzdzZio traukos reguliavimo sklende trau-
ka ir temperatira padidéja. Uzdarius jg trauka suma-
Zéja ir temperatara krenta.

Pastaba! Naudojant oro ir traukos reguliavimo sklen-
dés jkaista. Jas reguliuodami dévékite apsaugines
pirstines.

Jei temperatlra nesumazéja net bandant reguliuoti jg
sklendémis, nuimkite nuo angliy groteliy kietmedzio
anglis arba briketus, naudodami kepsninés znyples
ilgomis rankenomis ir karsciui atsparias pirstines.
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Pastaba! Dékite karstas kietmedzio anglis arba bri-
ketus j karsciui atspary inda. Niekada nedékite jy ant
zemeés, j plastikinj kibirg arba ant bet kokio degaus
pavirsiaus.

Kepimo temperaturos pavyzdziai

Barbekiu kepimas / rakkymas

Oro tiekimo
reguliavimo
sklendé

Vamzdzio trau-
kos reguliavimo
sklende

(80-135°C)

Kratininé 2 val./kg

Plésyta kiauliena 2-4 val./kg

Visas visc¢iukas 3-4 val.

Kepti Sonkauliai 3-5 val.

Kepsnys 9 val.

Kepimas karstu oru (160-180 °C) Vamzdzio trau- Oro tiekimo
kos reguliavimo  reguliavimo
sklendée sklendée

Zuvis 15-20 min.

20

Kiaulienos nugariné 15-30 min. 000

Visciuko filé ir kulselés 30-45 min.

Visas vis¢iukas 1-1,5 val.

Eriuko kulniné 3-4 val.

Kalakutas 2-4 val.

Kiaulienos menté / kumpis 2-5 val.

Oro tiekimo
reguliavimo
sklendé

Tiesioginis kepimas (230 °C -) Vamzdzio trau-

kos reguliavimo
sklendé

Kepsniai 5-8 min.
0
Kiaulienos pjausniai 6-10 min. OQO
Mésainiy maltiniai 6-10 min.
Desrelés 6-10 min.
Atidarytao Uzdaryta o

Rukyklos uzgesinimas

Baige rukyti arba kepti, uzgesinkite rakykla uzdaryda-
mi visas reguliavimo sklendes. Iki kitos dienos palikite
jas uzdarytas. Po to galima isSimti pelenus. Visada
laikykite vamzdzio traukos reguliavimo sklende uzda-
ryta, kad lietaus vanduo nepatekty j rakykla.

VALYMAS IR PRIEZIURA

Kepimo grotelés
Po kiekvieno naudojimo nuvalykite groteles, kol jos

dar Siltos. Valykite tik minkstu kepsninés Sepeciu. Vie-
linis Sepetys gali pazeisti emaliuota kepimo groteliy
pavirsiy. Taip pat galite plauti kepimo groteles kriau-
kléje rankomis, bet nedékite jy j indaplove.

Kitos plieninés riikyklos dalys

Kitas plienines dalis valykite drégna $luoste, naudoda-
mi Svelny valiklio tirpala. Nuvale kruopsciai nusausin-
kite pavirsius.
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ISorinis rukyklos pavirSius

ISorinis pavirSius gali radyti. Tai netrukdo naudoti
prietaiso. Suradijusias vietas galima nusveisti Svitriniu
popieriumi ir nudazyti kars¢iui atspariais dazais.

Techniné prieziira
Reguliariai tikrinkite rakyklos kojeliy ir rankenéliy
varztus, jei reikia, juos priverzkite.

Saugojimas

Prie$ padédami saugoti, visada nuvalykite rakyklg ir
laikykite jg sausoje vietoje. Niekada nepalikite neuz-
dengtos rukyklos po lietumi ar sniegu.

GARANTUA

Visi ,Mustang” gaminiai yra kruopsciai pagaminti, o jy
kokybé patikrinta prie$ jiems paliekant gamykla. Siai
kepsninei ir jos dalims taikoma 24 ménesiy garantija,
galiojanti nuo pirkimo datos. Garantija taikoma me-
dZiagy ir gamybos defektams.

Garantija netaikoma jprastam daliy nusidévéjimui,
radijimui ir korozijai. Pavyzdziui, keraminiy pavirsiy
skilinéjimas, plieniniy pavirsiy spalvos pasikeitimas ir
radziy démiy atsiradimas yra jprasti reiskiniai, atsiran-
dantys naudojant gaminj ir laikui bégant, bei neturi
jtakos kepsninés veikimui. Taip pat garantija netaiko-
ma dalims, kurios naudojant dévisi ar yra veikiamos
korozijos, pvz., ketaus ir nertdijancio plieno degikliai,
karscio paskirstymo plokstés, kepimo grotelés ir
plokstés bei Sildymo padéklai. Jei kepsnine surenka
pats klientas, jis visada turi montuoti ir keisti dalis
pagal instrukcija. Nepaisant iy instrukcijy garantija
negalios. Visada jdémiai perskaitykite naudotojo
instrukcijas ir jy laikykités. Pazeidimams ir defektams,
atsiradusiems dél netinkamo naudojimo ar aplaidu-
mo atliekant priezilra, garantija netaikoma.

Taip pat garantija netaikoma, jei gaminys naudoja-
mas komerciniais tikslais, prekybai ar nuomai.

Jei gaminys ar gaminio dalis garantiniu laikotarpiu
sugenda, kreipkites j importuotoja arba ,Mustang”
pagalbos tarnyba svetainéje www.mustang-grill.
com. Prie$ pateikdami garantine pretenzijg dar kartg
jdémiai perskaitykite naudotojo instrukcija ir siti-
kinkite, kad jos laikétés. Visas garantines pretenzijas
tvarkys importuotojas. Sugedusi arba trikstama dalis
bus pakeista nauja. Klientas atsakingas uz sugedusios
arba trakstamos dalies montavima.

Garantija galioja tik pateikus pirkimo kvito kopija.
Pirkimo kvite turi bati nurodytas pardavéjo pavadini-
mas, kepsninés gamintojas ir modelio numeris bei pir-
kimo data. Garantinéje pretenzijoje turi bati pateikta
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tokia informacija: kepsninés gamintojas ir modelio
numeris, skundo priezastis, sugedusios dalies numeris
pagal daliy sarasa, pirkimo kvito kopija arba pareiski-
mas, nurodantis pirkimo vieta, pirkimo data, vartotojo
vardas ir pavardé, telefono numeris, adresas, pasto
kodas ir miestas.

10.10.2023 16.09.56




Wir gratulieren Ihnen zum Kauf lhres Mustang-Pro-
dukts! Die Grillprodukte von Mustang dienen der
Zubereitung kostlicher Speisen. Unser Sortiment en-
thalt eine gro3e Auswahl an Artikeln zum Grillen und
Kochen. Auf www.mustang-grill.com oder bei einem
Handler in Ihrer Ndhe, der Mustang-Produkte fiihrt,
erfahren Sie mehr Giber unsere Produktauswahl!

Wir entwickeln die Produkte des Mustang-Sortiments
standig weiter. Aus Griinden der Qualitatssicherung
spielt das Feedback der Benutzer bei unserer Produk-
tentwicklung eine wichtige Rolle. Wir freuen uns im-
mer Uiber Feedback zu unseren Produkten. Senden Sie
Ihr Feedback bitte an mustang@mustang-grill.com.
Dieses Produkt wurde fiir einen einfachen und prob-
lemlosen Gebrauch entwickelt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanleitung sorgfaltig, damit Sie lhren Grill
optimal nutzen kénnen. Wenn Sie lhren Grill sorg-
faltig und regelmaflig reinigen und instand halten,
verlangern Sie seine Lebensdauer und erhéhen die
Sicherheit. Das Mustang-Sortiment enthalt auch
geeignete Reinigungsprodukte und Werkzeuge fiir
die Wartung.

Weitere Informationen finden Sie auf: www.mus-
tang-grill.com.

Kontaktinformationen beziiglich der Mustang-War-
tungsdienste finden Sie unter www.mustang-grill.
com.

WARNHINWEISE ZUM GEBRAUCH

Beim Einsatz von Flissiganziindern ist vor dem
Entziinden stets der Aschefanger zu tGberpriifen. Die
Flissigkeit kann sich im Aschefanger sammeln und
entziinden, was ein Feuer unter der Schiissel zur
Folge hat. Entfernen Sie vor dem Anziinden der Holz-
kohle die Flussigkeit aus dem Aschefanger. Wir raten
zur Verwendung von nicht fliissigen Holzkohleanzlin-
dern.

WARNUNG
Fr lhre Sicherheit

Dieser Grill entspricht hohen Qualitatsstandards.
HINWEIS: Die Verwendung und Installation dieses
Produkts muss in Ubereinstimmung mit den értlichen
Vorschriften erfolgen.

WICHTIGER HINWEIS: Lesen Sie vor Zusammenbau
und Benutzung die gesamte Anleitung.

Lesen Sie alle Warnhinweise und Sicher-
heitsvorkehrungen, bevor Sie den Grill in Betrieb
nehmen.

SICHERHEITSHINWEISE

Dieser Grill ist nur fiir die Verwendung von Holzkohle
und Briketts geeignet.
Er darf NICHT in Innenrdumen verwendet werden.
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Verwenden Sie einen Holzkohlengrill niemals in
Gebduden, Fahrzeugen oder Zelten. Dies kann zu
schweren Verletzungen oder zum Tod fiihren.

Darf NICHT naher als in einem Abstand von drei
Metern von entflammbaren Stoffen wie Holzbauten,
hangenden Asten, Kleidung oder Brennstoff/Treibst-
off verwendet werden.

Darf NICHT auf einer unebenen Flache verwendet
werden.

Darf NICHT bei windigem Wetter verwendet werden.
WARNUNG: Verwenden Sie zum Anzlinden oder
Wiederanziinden kein Benzin oder Spiritus.

Lesen Sie die Anweisungen des Herstellers zur Ver-
wendung von Holzkohle und flissigem Grillanziinder
sorgfaltig durch, bevor Sie das betreffende Produkt
verwenden, und befolgen Sie die Anweisungen.
Geben Sie KEINEN fllissigen Grillanziinder oder mit
flissigem Grillanziinder Gibergossene Holzkohle auf
hei3e oder warme Holzkohle.

Tragen Sie KEINE weite/aufbauschende Kleidung,
wenn Sie den Grill anziinden oder verwenden.
Beriihren Sie einen heiRen Grill NICHT ohne Grill-
handschuhe.

Bewegen Sie den Grill NICHT, wenn er heil3 ist.
Lassen Sie den Grill NICHT unbeaufsichtigt.

Lassen Sie Kinder oder Haustiere NICHT unbeauf-
sichtigt in der Nahe eines heillen Grills.

Entfernen Sie die Asche NICHT, bevor die Holzkohle
ausgebrannt oder vollstandig abgekiihlt ist. Fassen
Sie die Metallteile des Grills erst an, wenn er vollstan-
dig heruntergekihlt ist (nach ca. 45 Minuten), um Ver-
brennungen zu vermeiden - es sei denn, Sie tragen
Schutzkleidung (Grillhandschuhe, Topflappen usw.).

VERWENDUNG

Verwenden Sie nur Holzkohle aus Hartholz oder Hart-
holzbriketts. Verwenden Sie niemals Holzscheite oder
anderes Massivholz als Brennstoff, da ihr Heizwert

zu hoch ist. Zu starke Hitze kann die Oberflache des
Smokers beschadigen.

Anziinden

Der Smoker kann mit einem Kaminanzinder, Paraf-
fin-Anziindhilfen oder fllissigem Grillanziinder an-
geziindet werden. Verwenden Sie nur Flissigkeit auf
Pflanzendlbasis, damit der Geschmack der Speisen
nicht durch den Anziinder beeintrachtigt wird. Be-
folgen Sie unabhangig von der Anziindmethode die
Anweisungen des Herstellers fiir das zum Anziinden
verwendete Produkt.

WARNUNG: Verwenden Sie zum Anzlinden des Grills
oder zum Verstarken der Flammen weder Benzin
noch Spiritus. Verwenden Sie nur Anziinder, die der
Norm EN 1860-3 entsprechen.
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Erstmaliges Anziinden

Reinigen Sie vor dem ersten Grillen oder Rauchern
die Brennkammer und den Grill von Verunreinigun-
gen, die bei der Herstellung und beim Transport
entstanden sind. Reinigen Sie lose Teile mit warmem
Wasser und Spulmittel. Lassen Sie alles gut trock-
nen. Ziinden Sie den Smoker entsprechend dieser
Anleitung an und lassen Sie ihn sich aufheizen. Nach
zweistlindigem Erhitzen auf 180 °C ist der Smoker
einsatzbereit.

Grillen und Rauchern

Ziinden Sie den Smoker entsprechend dieser An-

leitung an. Sobald die Kohle bzw. die Briketts grau
und von Asche umhiillt sind, verteilen Sie die Glut
gleichmaBig auf dem Rost. Beginnen Sie mit dem

Grillen.

Barbecue-Grillen und Grillen mit indirekter Hitze
Barbecue- und indirektes Grillen sind Methoden zum
Garen grof3er Fleischstiicke mit heilem Rauch.

Dabei sind die Grilltemperaturen niedrig und die
Garzeiten lang. Sie konnen die Rauchentwicklung ver-
starken, indem Sie angefeuchtete Raucherchips oder
-spane direkt auf die Glut geben.

Der motorisierte Grillspiel Mustang 312849 kann als
Zubehor fur den Off-Set-Smoker verwendet werden.
Separat erhaltlich.

Hinweis: Beim Dauer- und indirekten Grillen wird die
Glut in der separaten Brennkammer erzeugt.

Rauchern

Bei diesem Off-Set-Smoker werden angefeuchtete
Raucherchips oder -spane auf die Glut gegeben.
Raucherchips oder -spane sollten mindestens 30 Mi-
nuten lang in Wasser eingeweicht werden, bevor sie
auf die Glut gelegt werden.

Vorsicht! Beim Rauchern wird die Glut in der sepa-
raten Brennkammer erzeugt.

Raucherchips oder -spdne aus verschiedenen
Holzarten verleihen dem Rauchergut ein einzigartig-
es Aroma. Die Produktfamilie von Mustang bietet eine
grof3e Auswahl an verschiedenen Raucherchips und
-spanen. Probieren Sie auch Mustang Smoking Wood
Chunks. Sie werden durch Experimentieren lhre bev-
orzugten Geschmacksrichtungen herausfinden.

Grillen mit direkter Hitze

Beim direkten Grillen werden schneller garende Spei-
sen wie Steaks, Wirstchen, Hahnchenfilets usw. direkt
Uber der Glut gegrillt. Dabei sind die Grilltempera-
turen hoch und die Garzeiten kurz.

Hinweis: Beim direkten Grillen entsteht die Glut in
der Brennkammer oder auf dem Holzkohlenrost des
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Grills.

Anpassung der Temperatur

Die Temperatur wird durch Offnen und SchlieBen der
Luftklappe der Brennkammer und des Rohrzugreglers
eingestellt.

Durch das Offnen der Brennkammerluftklappe erhilt
die Glut mehr Luft und gliiht starker, die Temperatur
steigt. Das SchlieBen reduziert den Luftstrom zur Glut
und lasst die Temperatur sinken.

Das Offnen des Rohrzugreglers verstarkt den Luft-
strom und erhoht die Temperatur. Das Schlie3en
verringert die Zugluft und die Temperatur.

Hinweis: Die Luftéffnungen werden wahrend des
Betriebs heil3. Tragen Sie beim Einstellen Schutzhand-
schuhe.

Wenn die Temperatur nicht sinkt, obwohl Sie versucht
haben, die Temperatur Uber die Luftéffnungen zu
regulieren, entfernen Sie Holzkohle bzw. Briketts mit
einer langstieligen Grillzange und hitzebestandigen
Grillhandschuhen vom Holzkohlenrost.

Hinweis: Geben Sie die heil3e Holzkohle bzw. Briketts
in einen hitzebestandigen Behalter. Legen Sie sie
niemals auf den Boden, in einen Plastikeimer oder auf
eine brennbare Oberflache.

Beispiele fiir Gartemperaturen

Barbecue-Grillen/Rduchern (80-135
e

Rinderbrust 2 h/kg
Pulled Pork 2-4 h/kg
Ganzes Hahnchen 3-4 h

Rohrzugregler

Luftzugregler

Grillrippchen 3-5 h

Braten 9 h

Indirekte Grillen (160-180 °C)

Rohrzugregler

C

Luftzugregler
Fisch 15-20 min

Schweinefilet 15-30 min

Héhnchenfilet und -keulen 30-45 min

Ganzes Hahnchen 1-1,5h

Lammkeule 3-4 h

Pute 2-4 h

Schweineschulter/-schinken 2-5 h

Direktes Grillen (230 °C -) Rohrzugregler

O

Luftzugregler
ST
29

Geschlossen .

Steaks 5-8 min

Schweinekoteletts 6-10 min

Burger-Patties 6-10 min

Wirstchen 6-10 min

Geoffnet O

Ausschalten des Smokers
Schalten Sie nach dem Rauchern oder Grillen den
Smoker aus, indem Sie alle Luftéffnungen schlieBen.

10.10.2023 16.09.56




Halten Sie sie bis zum ndchsten Tag geschlossen. Dann
kénnen Sie die Asche entfernen. Halten Sie den Rohrz-
ugregler immer geschlossen, damit kein Regenwasser

in den Smoker eindringen kann.

REINIGUNG UND PFLEGE

Kochrost

Reinigen Sie den Rost nach jedem Gebrauch, solange
er warm ist. Verwenden Sie zur Reinigung nur eine we-
iche Grillblrste. Eine Stahlbirste kann die emaillierte
Oberflache des Kochrosts beschadigen. Sie konnen
den Rost auch von Hand spiilen. Geben Sie ihn aber
nicht in die Sptlmaschine!

Sonstige Stahlteile des Smokers

Reinigen Sie die librigen Stahlteile mit einem feuchten
Tuch und einem milden Spilmittel. Trocknen Sie alle
Oberflachen nach der Reinigung griindlich ab.

AuBenfliche des Smokers

Die AuBenflachen kénnen rosten. Dies beeintrachtigt
nicht die Verwendung des Smokers. Roststellen kon-
nen mit Schleifpapier abgeschliffen und mit hitze-
bestandiger Farbe Giberstrichen werden.

INSTANDHALTUNG

Uberpriifen Sie regelmaBig die Schrauben an den
FliBen und Griffen des Smokers und ziehen Sie sie
gegebenenfalls nach.

LAGERUNG

Reinigen Sie den Smoker stets, bevor Sie ihn verstauen,
und lagern Sie ihn an einem trockenen Ort. Lassen Sie
den Smoker niemals ohne Abdeckung im Regen oder
Schnee stehen.

GARANTIE

Alle Mustang-Produkte wurden sorgfaltig gefertigt
und vor der Lieferung einer Qualitatspriifung unterzo-
gen. Fur diesen Grill und seine Teile gilt eine Garantie
von 24 Monaten ab Kaufdatum. Die Garantie gilt fir
Material- und Fabrikationsfehler.

Normale Abnutzung und Rost oder Korrosion von
Teilen fallen nicht unter die Garantie. Beispielsweise
sind Rissen in den Keramikoberflachen, die Verfar-
bung von Stahloberflachen und Rostflecken wahrend
der Verwendung und im Laufe der Zeit normal und
beeintrachtigen nicht die Verwendung des Grills. Die
Garantie gilt nicht fir Teile, die wahrend der Ver-
wendung Abnutzung oder Korrosion ausgesetzt sind,
z. B. aus Gusseisen oder Edelstahl gefertigte Bren-
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ner, Warmeverteilplatten, Grillroste und -gitter oder
Warmbhalteroste. Bei selbst zusammengebauten Grills
muss der Kunde die Teile immer gemaR der Anleitung
montieren und ersetzen. Das Nichtbefolgen dieser An-
leitung flihrt zum Erléschen der Garantie. Lesen Sie die
Gebrauchsanleitung sorgfaltig durch, und befolgen Sie
sie. Schaden oder Defekte aufgrund unsachgemafRer
Verwendung oder unterlassener Instandhaltung fallen
nicht unter die Garantie.

Die Garantie gilt auch nicht, wenn das Produkt fiir die
Produktion, den Verkauf oder die Vermietung zu gew-
erblichen Zwecken verwendet wird.

Wenn ein Produkt oder ein Teil des Produkts im Garan-
tiezeitraum schadhaft wird, wenden Sie sich bitte an
den Importeur oder Giber www.mustang-grill.com an
den Mustang-Kundendienst. Bevor Sie einen Garan-
tieanspruch anmelden, lesen Sie bitte noch einmal
sorgfaltig die Gebrauchsanleitung, um sicherzustellen,
dass Sie sie befolgt haben. Alle Garantieanspriiche
werden Uber den Importeur abgewickelt. Ein defektes
oder fehlendes Teil wird durch ein neues Teil ersetzt.
Der Kunde ist fiir die Montage des defekten oder fe-
hlenden Teils verantwortlich.

Die Garantie ist nur nach Vorlage einer Kopie des
Kaufbelegs gliltig. Der Kaufbeleg muss den Namen
des Handlers, die Marke und Modellnummer des Grills
und das Kaufdatum enthalten. Der Garantieanspruch
muss die folgenden Informationen enthalten: Marke
und Modellnummer des Grills, Grund fiir den Garan-
tieanspruch, Teilenummer des defekten Teils gemald
der Teileliste, Kopie des Kaufbelegs oder Angabe des
Ortes des Kaufs, Kaufdatum, Name, Telefonnummer,
Anschrift, Postleitzahl und Ort des Kaufers.
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Gratulujemy wyboru produktu Mustang! Rodzina
produktow do grillowania Mustang zostatfa stworzona
do przygotowywania dobrego jedzenia. Nasza linia
obejmuje szerokg game produktéw do grillowania i
gotowania. Wiecej informacji na temat naszych pro-
duktéw mozna znalez¢ w witrynie internetowej www.
mustang-grill.com lub u najblizszego autoryzowane-
go sprzedawcy detalicznego firmy Mustang.
Nieustannie rozwijamy linie Mustang i nalezace do
niej produkty. W ramach zapewniania jakosci opin-

ie uzytkownikéw odgrywaja wazna role w rozwoju
naszych produktéw. Zawsze chetnie przyjmiemy
opinie o naszych produktach na adres mustang@
mustang-grill.com.

Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla o tatwym

i bezproblemowym uzytkowaniu. Aby w petni ko-
rzysta¢ z mozliwosci grilla, nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje obstugi. Staranne i regularne czyszczenie

i konserwacja grilla przedtuza jego zywotnosc i
zapewnig bezpieczenstwo. Linia produktéw Mustang
obejmuje takze odpowiednie produkty do czyszcze-
nia i narzedzia do konserwacji.

Wiecej informacji mozna znalez¢ w witrynie inter-
netowej: www.mustang-grill.com.

Informacje kontaktowe dotyczace ustug konserwa-
cyjnych Mustang dostepne sa pod adresem www.
mustang-grill.com.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE UZYTKOWANIA

W przypadku stosowania rozpatek w ptynie przed
rozpaleniem nalezy zawsze sprawdzi¢ popielnik. Ciecz
moze dostac sie do popielnika i zapali¢ sie, pow-
odujac pozar pod miska. Przed rozpaleniem wegla
drzewnego nalezy usunga¢ ciecz z popielnika. Nalezy
rozwazyc uzycie rozpatek innego typu.

OSTRZEZENIE

Zapewnienie bezpieczenstwa uzytkownika

Grill zostat wykonany zgodnie z najwyzszymi standar-
dami jakosci.

UWAGA: Nalezy uzytkowac i montowac produkt
zgodnie z lokalnymi przepisami.

WAZNA INFORMACJA: przed montazem i uzytkowani-
em nalezy przeczytaé wszystkie instrukcje.

Przed uzyciem grilla nalezy zapoznac sie ze wszystki-
mi ostrzezeniami i Srodkami ostroznosci.

WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA

W grillu nalezy uzywa¢ wytacznie wegla drzewnego
lub brykietu.

NIE UZYWAC w pomieszczeniach. Nigdy nie uzy-
wac grilla opalanego weglem drzewnym wewnatrz
budynkoéw, pojazdéw lub namiotéw. Moze to spow-
odowac powazne obrazenia ciafa lub $mier¢.
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NIE UZYWAC w odlegtoséci mniejszej niz trzy metry
od materiatéw tatwopalnych, takich jak konstrukc-

je drewniane, zwisajace gatezie drzew, tkaniny lub
paliwa.

NIE UZYWAC na nieréwnym podtozu.

NIE UZYWAC przy wietrze.

OSTRZEZENIE! Nie uzywac spirytusu ani benzyny do
rozpalania lub podsycania ognia.

Przed uzyciem wegla drzewnego i rozpatki w ptynie
nalezy przeczytac instrukcje producenta i stosowac
sie do nich.

NIE dodawac rozpatki w ptynie ani wegla drzewnego
oblanego rozpatka w ptynie do goracego lub cieptego
wegla drzewnego.

NIE nosi¢ luznej odziezy podczas rozpalania lub uzy-
wania grilla.

NIE dotyka¢ goracego grilla bez rekawic do grilla.

NIE przemieszczac grilla, gdy jest goracy.

NIE zostawiac grilla bez nadzoru.

NIE zostawia¢ dzieci ani zwierzat w poblizu gorgcego
grilla bez nadzoru.

NIE wyrzucaé popiotu przed catkowitym wypaleni-
em lub ostygnieciem wegla drzewnego. Nie dotyka¢
metalowych czesci grilla, dopdki catkowicie nie ostyg-
na (okoto 45 minut), aby unikna¢ poparzen, chyba ze
stosowane sg srodki ochronne (rekawice do grillowa-
nia, uchwyty do garnkow itp.).

UZYCIE

Uzywac wytacznie wegla z drzew lisciastych lub bryki-
etow. Nie uzywac ktéd lub innego drewna jako paliwa
ze wzgledu na wysokga wartos$¢ opatowa. Nadmiar
ciepta moze spowodowac uszkodzenie powierzchni
wedzarni.

Rozpalanie

Wedzarnie mozna rozpali¢ przy uzyciu zapalarki

do kominkow, zapalarki parafinowej lub rozpatki w
ptynie. Uzywac¢ wytacznie ptynédw opartych na oleju
roslinnym, aby unikna¢ przeniesienia smaku ptynu na
jedzenie. Niezaleznie od sposobu rozpalania, zawsze
przestrzegac instrukcji producenta produktu uzywa-
nego do rozpalania.

OSTRZEZENIE: Nie uzywa¢ benzyny ani spirytusu do
rozpalania lub podsycania ognia. Uzywac¢ wytacznie
zapalarek zgodnych z norma EN 1860-3.

Pierwsze rozpalenie
Przed pierwsza sesja grillowania lub wedzenia nalezy

oczysci¢ palenisko i grill z zanieczyszczen powstatych
podczas produkgji i transportu. LuZzne czesci umy¢
ciepta woda z detergentem. Dobrze wysuszy¢. Roz-
pali¢ wedzarnie zgodnie z instrukcjg i poczeka¢, az
sie rozgrzeje. Po nagrzewaniu w temperaturze 180°C
przez dwie godziny wedzarnia jest gotowa do uzycia.
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Grillowanie i wedzenie

Rozpali¢ wedzarnie zgodnie z instrukcja. Gdy paleni-
sko bedzie szare, a wegiel drzewny lub brykiet pokry-
je sie popiotem, rozprowadzi¢ zar rownomiernie na
kratce. Zaczg¢ grillowanie.

Grillowanie i grillowanie metoda posrednia
Grillowanie i grillowanie metoda posrednia to sposo-
by przyrzadzania duzych kawatkéw miesa przy uzyciu
goracego dymu.

Temperatury grillowania s niskie, a czas gotowa-

nia - dtugi. Wytwarzanie dymu mozna zwiekszy¢,
umieszczajac zwilzone widrki i zrebki wedzarnicze
bezposrednio na zarze.

Jako akcesorium do wedzarni typu offset mozna uzy¢
silnikowego rozna do grilla Mustang 312849. Produkt
sprzedawany oddzielnie.

Wskazowka! W przypadku dtugiego grillowania i
grillowania metoda posrednia zar powstaje w odd-
zielnym palenisku.

Wedzenie
W tej wedzarni typu offset zwilzone widrki lub zreb-

ki wedzarnicze sa umieszczane na zarze. Wiorki lub
zrebki wedzarnicze nalezy namoczy¢ w wodzie przez
co najmniej 30 minut przed potozeniem ich na zarze.
Uwaga! Podczas wedzenia zar powstaje w oddziel-
nym palenisku.

Widrki i zrebki wedzarnicze z réznych rodzajéw drew-
na dodadza charakterystycznego smaku wedzonym
lub grillowanym potrawom. W ofercie produktéw
Mustang znajduje sie szeroka gama réznych widrkéw
i zrebkéw wedzarniczych. Warto wyprébowac
réwniez kawatki drewna do wedzenia Mustang.
Nalezy eksperymentowac z r6znymi materiatami, aby
poznac ulubione nuty smakowe.

Grillowanie metoda bezposrednia

Grillowanie metodg bezposrednia jest stosowane w
przypadku potraw, do ktérych przyrzadzenia potr-
zeba mniej czasu, takich jak steki, kietbaski, filety z
kurczaka itp. Produkty ktadzie sie bezposrednio nad
zarem. Temperatury grillowania sg wysokie, a czas
gotowania - krétki.

Wskazéwka! Podczas grillowania bezposredniego zar
powstaje w palenisku lub na kratce grilla.

Regulacja temperatury

Temperature reguluje sie poprzez otwieranie i zam-
ykanie zaworu wentylacyjnego paleniska oraz zaworu
kontrolujacego ciag w rurze.

Otwarcie zaworu wentylacyjnego paleniska powodu-
je dostarczenie wiekszej ilosci powietrza do zaru, co
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spowoduje jego mocniejsze rozpalenie. Temperatura
wzros$nie. Zamkniecie zaworu ogranicza doptyw pow-
ietrza do zaru i obniza temperature.

Otwarcie zaworu kontrolujacego ciag w rurze komi-
nowej zwieksza cigg i temperature. Zamkniecie pow-
oduje zmniejszenie ciggu i obnizenie temperatury.
Wskazéwka! Podczas uzytkowania zawory wentyla-
cyjne i kontrolujace ciag nagrzewaja sie. Podczas ich
regulacji nalezy nosi¢ rekawice ochronne.

Jezeli mimo préb regulacji temperatury za pomoca
zaworéw wentylacyjnych temperatura nie spada,
nalezy usung¢ wegiel drzewny lub brykiet z kratki za
pomoca dtugich szczypiec do grilla i zaroodpornych
rekawic do grillowania.

Wskazéwkal Goracy wegiel drzewny lub brykiet na-
lezy wiozy¢ do zaroodpornego pojemnika. Nigdy nie
umieszczac go na ziemi, w plastikowym wiadrze ani
na jakiejkolwiek tatwopalnej powierzchni.
Przyktadowe temperatury gotowania
Grillowanie/wedzenie (80-135°C)

Zawor wen-
tylacyjny

Zawor kontrolu-
jacy ciag w rurze

Mostek 2 h/kg

Szarpana wieprzowina 2-4 h/kg

Kurczak w catosci 3-4 h

Zeberka grillowe 3-5 h

Pieczen 9 h

Zawor wen-
tylacyjny

Zawor kontrolu-
jacy ciag w rurze

Grillowanie metoda posrednia
(160-180°C)

Ryba 15-20 min

Poledwiczki wieprzowe 15-30 min

Filet i udka z kurczaka 30-45 min

Kurczak w catosci 1-1,5 h

Gicz jagnieca 3-4 h
Indyk 2-4 h

topatka/szynka wieprzowa 2-5 h

Zawor wen-
tylacyjny

O |G

| Otwartyo

Zawor kontrolu-
jacy ciag w rurze

Grillowanie metoda bezposrednia

(230°C-)

Steki 5-8 min

Kotlety wieprzowe 6-10 min

Mieso na hamburgery 6-10 min

Kietbaski 6-10 min

Zamkniety. |

Wytaczanie wedzarni
Po zakonczeniu wedzenia lub grillowania nalezy

wylaczy¢ wedzarnie, zamykajac wszystkie zawory
wentylacyjne. Zawory musza pozostac¢ zamkniete do
nastepnego dnia. Po tym czasie mozna usunac¢ popiot.
Zawsze zamyka¢ zawor kontrolujacy ciag w rurze, aby
zapobiec przedostawaniu sie wody deszczowej do
wedzarni.
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Czyszczenie i konserwacja

Ruszt

Ruszt nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu, gdy jest jeszcze
cieply. Do czyszczenia uzywac wytgcznie miekkiej
szczotki do grilla. Uzywanie stalowej szczotki moze
uszkodzi¢ emaliowane powierzchnie rusztu. Ruszt
mozna takze my¢ recznie w zlewie, ale nie nalezy go
umieszcza¢ w zmywarce.

Inne stalowe czesci wedzarni

Pozostate czesci stalowe czysci¢ wilgotna szmatkg i
tagodnym roztworem detergentu. Po wyczyszczeniu
doktadnie osuszy¢ powierzchnie.

Zewnetrzna powierzchnia wedzarni

Zewnetrzna powierzchnia moze rdzewied. Nie
uniemozliwia to korzystania z urzadzenia. Zardzewiate
miejsca mozna przeszlifowac papierem sciernym i po-
malowac farbg odporna na wysokie temperatury.

KONSERWACJA

Regularnie kontrolowac $ruby na nézkach i uchwytach
wedzarni. W razie potrzeby dokreci¢.

PRZECHOWYWANIE

Przed przechowywaniem wyczysci¢ wedzarnie.
Przechowywac w suchym miejscu. Nigdy nie zosta-
wia¢ wedzarni na deszczu lub $niegu bez zatozonego
pokrowca.

GWARANCIJA

Wszystkie produkty Mustang zostaty starannie wypro-
dukowane i przetestowane pod katem jakosci w fab-
ryce. Ten grill i jego czesci sa objete gwarancja przez 24
miesigce od daty zakupu. Gwarancja obejmuje wady
materiatowe i produkcyjne.

Gwarancja nie obejmuje normalnego zuzycia, rdzewie-
nia ani korozji czesci. Na przyktad pekniecia powierzch-
ni ceramicznych, odbarwienia powierzchni stalowych

i wystgpienia ognisk rdzy sa normalnymi $ladami
uzytkowania i uptywu czasu oraz nie wptywaja na
sprawnos¢ grilla. Gwarancja nie obejmuje takze czesci
podatnych na zuzycie lub korozje podczas uzytkowa-
nia, takich jak palniki z zeliwa i stali nierdzewnej, ptyty
grzejne, ruszty i kratki do pieczenia oraz stelaze do
podgrzewania. W przypadku samodzielnego mon-
tazu grilla klient musi zawsze montowac i wymieniac
czesci zgodnie z instrukcjami. Nieprzestrzeganie tych
instrukcji spowoduje utrate waznosci gwarancji. Nalezy
zawsze uwaznie czytac instrukcje obstugi i przestrze-
gac jej. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen lub wad
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spowodowanych nieprawidtowym uzytkowaniem lub
zaniedbywaniem konserwacji.

Ponadto gwarancja nie obowiazuje w przypadku
uzycia produktu do celéw produkcji komercyjnej,
sprzedazy lub wynajmu.

Jesli produkt lub czes¢ produktu ulegnie awarii w
okresie gwarancji, nalezy skontaktowac sie z importe-
rem lub dziatem wsparcia Mustang za posrednictwem
witryny internetowej www.mustang-grill.com. Przed
przestaniem zgtoszenia gwarancyjnego nalezy jeszcze
raz uwaznie przeczytac instrukcje obstugi, aby upewnic
sie, ze byla przestrzegana. Wszelkie zgtoszenia gwaran-
cyjne beda realizowane przez importera. Wadliwe lub
brakujace czesci zostang zastgpione nowymi. Odpow-
iedzialnos¢ za montaz wadliwej lub brakujacej czesci
ponosi klient.

Gwarancja obowigzuje wytacznie po przedstawieniu
kopii dowodu zakupu. Dowéd zakupu musi zawierac
nazwe sprzedawcy, marke i numer modelu grilla oraz
date zakupu. Zgtoszenie gwarancyjne musi zawierac
nastepujace informacje: marka i numer modelu grilla,
powdd reklamacji, numer katalogowy wadliwej czesci
zgodnie z listg czesci, kopia dowodu zakupu lub 0s-
wiadczenie sprzedawcy, data zakupu, imie i nazwisko
klienta, adres — ulica, kod pocztowy i miejscowos¢.
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mustanggrill

Info/Tootja/Razotajs/Gamintojas:
Tammer Brands Oy, Viinikankatu 36,
33800 Tampere, Finland

www.mustang-grill.com
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